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_ Предлагаемый вниманю нашихъ читательницъ 
‘кулинарный сборникъ «Какъ обходиться безъ мяса», 
° не имфетъ своей задачей исключительно строй ве- 
гетар!ансюЙ столъ; онъ только составленъ изъ блюдъ 
безъ мяса, въ виду крайне ограниченнаго количества 
‘послЪдняго въ настоящее время и очень дорогой цФны. 
Поэтому въ сборникъ вошли и рыбныя блюда. 

Исключительно мясныя кушанья помфщены въ 

_ особомъ сборникЪ, который желающя могутъ_полу- 

° чить въ редакщи журнала. 
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Издательство «Журнала для. Хозяекьь. 


-  ОБЩИЯ УКАЗАНИЯ. 


`Считаемъ несбходимымъ.указать, что въ хозяйствВ ни одинъ 


кусочекьъ, ни одна косточка не должна пропасть даромъ, и изъ 


каждаго. продукта ‘надо взять. все; что только ‘возможно. Хотя 
это `и’ старая, извЪстная, вЪфроятно, читательницамъ, истина, 
но, принимая во внимаше безалаберность большинства прислу- 
ги, а зачастую и слишкомъ поверхностное ‘отношен! къ дан- 
ному вопросу и самихъ хозяекъ, эту -истину необходимо, время- 
отъ-времени; напоминать. : 

Несмотря на кажущуюся незначительность и, съ’ точки 
зрЪшя. нЪкоторыхъ, можеть быть, даже мелочность такой эко- 
ном!и,—осуществлене ея на практикБ сбережеть хозяйкамъ 


‚ много рублей. Такая экономя, если хотите, цфлое своеобраз- 


‘ное искусство. Здесь должны быть и предусмотрительность, 


_ и известная находчивость, и умЪнье пустить въ ДБло, каза- 


лось бы, соверешнно ни къ чему непригодныя вещи. Воть 


_ такое-то искусство и слфдуеть усвоить при современнныхъ тя- 


_ Желыхъ матер!альныхъ условяхъ жизни. 


, 


ту 


__. Укажемъ, прежде всего, на боле или мснЪе глагныя ос- 
новы экономи въ продуктахъ. 
’ №) Имя въ виду, что основаемъ каждаго супа, а равно, 
и соуса, служить бульонъ мясной, рыбный, грибной или изъ 


_ овощей, надо стараться согласовать блюда для 00Ъда двухъ 
дней такъ, чтобы получить нужный бульонь не только изъ 


купленныхь для него спешально продуктовъ, но также и изъ 


> провизш, предназначенной для вторыхъ блюдъ, и получепиые 


отвары, нетребуюнцеся сегодня, сохранить на зсвтра, для супа 
иги соуса, смотря по тому, изъ чего получается отваръ. Само 


‘собой разумЪется, что изъ указанныхъ отваровь нельзя при- 


готовить изысканные прозрачные супы, для ко:орыхь 
пужна спещальпая провиз!я, но’ для всБхь заправочныхъ 


суповъ тае навары могуть быть употреблены съ большимъ. 


усивхемъ, о соусахь же и геворить нечеге. Очень чаете иельзя 
приготовоть вкуснаго`и педорогого соуса только потому, что 


о 
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ть нужныхь для этого двухь ложекь бульона, который. 
вчера оставался, но былъ вылить въ помои. | 

2) Очистки отъ кореньевъ не бросать, а, проваривъ” хо- 
хорошенько, процЪдить и употреблять для суповъ, подливокъ 
и соусовъ изъ овощей. 

3) Куски чернаго и благо хлЪба надо собирать | каждый 
сортъ отдфльно; бБлый хлЪбъ можеть итти на гренки, сухари 
для панировки и, наконець, въ рубленыя жаркя, а изъ чер- 
наго хлЪба, высушивъ ёго въ духовомъ шкафу, можно приго- 
товить очень хоронИй сухарный квасьт, супь и гренки для 
кислыхъ щей. 

4) Головы и очистки отъ килекыъ не бросать, а, прокипя- 
тивь вмЪстЪ съ оставшимся въ банк5 соусомъ, проц$Бдить, и, 
сохраняя въ баночкЪ, вливать, при надобности, въ форшмакъ, 
вмЪсто селедки, а также въ разные соусы, требующие пикант- 
наго вкуса. Наваръ этоть придаеть форшмаку и соотв$тствую- 
щимъ соусамъ праятный и нЫжный вкусь, являясь въ то же 
время совершенно. безплатной приправой. 

Для прим$неня на практикБ вышеупомянутыхь спосо- 
бовъ эконом1и, необходимо имЪть, въ особенности въ лЪтнее 
время, какое-нибудь холодное мЪсто для сохранешя ое: 
остатковь, чтобы они’ не портились. 


Супы. 


. Общуя правила о постныхъ супахъ. Основой всякихъ постныхъ 
суповъ, какь заправочныхь, такъь и подправочныхъ, служить 
грибной или овощной бульонъ. Подправой служитъ мука и 
масло; большею частью, масло употребляется тгорчичное, под- 
солнечное, но, такъ какъ мног!е не переносять вкуса и запаха 
подсолнечнаго масла, ‘рекомендуется употреблять масло изъ 
кокосоваго орфха, такъ-называемое «коковаръ», которое не со- 
держитъ постороннихъ прим$сей, не вызываеть изжоги, какъ 
подсолнечное, а главное, отличается тфмъ неоцЕненнымъ ка- 
чествомъ, что можеть быть сильно нагрЪфваемо и не даеть при 
этомъ спэцифическаго запаха, который получается часто при. 
сильномъ нагрЪван!и растительныхь маслъ. Грибной бульонъ 
приготовляется какь изъ свЪжихъ, такъ и изъ сухихъ грибовъ; 
надо при этомъ принять за правило, что при варк бульона 
изъ сухихъ грибовъ, ихъ надо за полчаса до варки налить 
теплой водой и дать. постоять съ полчаса, потомъ обмыть ихъ 
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вЪ этой водЪ и, затЪмъ, наливъ холодной водой (часто дфлають 
ошибку, обливая горячей водой, при чемъ, вымывается часть пита- 
тельныхъ веществъ), ставять варить. Холодной водой надо наливать 
потому, что грибы, подобно мясу, только при постепенномъ 
нагр5ван!и передають свой вкусь и аромать водЪф. Солится 

_супъ тогда, когда въ бульонъ кладутъ каюя-нибудь приправы— 
свощи, лапша, крупа. 

При варкБ грибного бульона (для чистаго супа—-лапши, 
съ ушками, перлсваго) надо класть коренья: петрушку, сель- 
_дерей, лукъ, лавровый листъ, душистый перецъ. 

Обычно на 6 человЪкъ берется 1 фун. (3—4 гриба) су- 
хихъ грибовъ и заливается 8-ю стаканами воды. - 

Для овощнаго бульона надо взять 5—6 штукъ картофз- 
‘линь и по одной штук$ кореньевъ: моркови, петрушки, сель- 
дерея, р$пы, луку, такъ же кладется букетъ (лавровый листъ, 
перецъ). 

Очистивъ коренья, заливаютъ водой и варятъ до мягкости. 
` Бульонъ процфживается, солится и на немъ заправляется 
супъ. 

Оставшиеся же коренья могуть итти для приготовлен!я 
пюре (подправляются мукой, поджаренной съ масломъ — пассе- 

ровкой), или ихъ можно употребить для гарнира. Постная 
_ подправка—пассеровка приготовляется такь: берется по рав- 
ному количеству муки и масла (какого — по желан!ю); коли- 
чество пассеровки зависитъ отъ супа (эъ супы — пюре пассе- 
ровки кладется меньше, чфмъ въ таке супы, какъ щи, борщь, 
похлебку). 

Обычно масло вливается въ кастрюльку и одновременно 
кладется мука, и вм5стЪ поджаривается (если употребляется 
_ кековаръ—его надо предварительно подогрЪть), причемъ надо 
_помфшивать, такь какъ иначе мука осядетъь на дно и подго- 
ритъ; поджаривать надо до розоваго состоян!я (приблизительно, 
_ цвфта корки французской булки). Затфмъ, разеедя пассерозку 
_ бульономъ, ее кладуть въ сулъ или бульонь. 


|. бупь пюре изъ свЪжаго зеленаго горошка. Взять 2 ф. 
свЪжаго горошка, сварить до мягкости въ небольшомъ коли- 
честв5 воды, подь крышкой, откинуть ‘на рЪшето, половину 
протереть сквозь сито, полученное пюре положить въ проц$- 
женный отваръ изъ-подъ горошка, долить кипяткомъ въ такомъ 
количествЪ, чтобы всего отвара было достаточно на 6 тарелокъ, 
-опустивъ туда жеи ифльный горошекъ. Ложку муки растереть 
съ двумя ложками сливочнаго масла, опустить понемногу въ 


и 
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супъ; мвшая, прокипятить ‘одияЪ разъ и подавать съ гренкамй 
изъ благо хльба, 

_  Этоть суть можно варить также на старомъ бульонЪ изъ. 
костей, тогда масла нужно класть наполовину меньше. Если 
брать сви горохъ въ стрючкахъ, то, вылущивт горохъ, стручки 
сварить отдфльно, разрубить и протереть на пюре, а горошекъ 
отварить и положить въ супъ, какь указано. 


2. Супъ съ макаронами и спаржей. Сварить бульонъ ‘изъ 
мелкихь кореньевъ: моркови, петрушки, сельдерея, порея, про- 
цфлите. Отдфльно отварить въ посоленномъ кипяткЪ 1/з фунта 
ме кой суповой спаржи и 1/2 ф. толстыхъь макаронъ, отваръ 
изъ-нодъ спаржи соединить съ бульономъ изъ-подъ кореньевъ, 
макаронный же отваръ вылить. Спаржу нарЪзать на кусочки 
и прогушить немного въ сливочномъ маслЪ, макароны положить 
въ кастрюльку и протрясти хорошенько горячими, съ двумя 
ложками сливочнаго масла, а затЪмъ спаржу и макароны по- 
ложить вм5стБ съ масломъ въ бульонь, разъ прокипятить, - 
посыпать передъ подачей къ столу укропомъ. 


3. Рисовый супъ съ томатами. Сварить основной бульонъ 
изъ кореньевъ: небольшой корешокъ моркови, петрушки, по- 
ловину р$пы или неболыной брюквы, \/а корня сельдерея; 
сваренныя овощи протереть сквозь частое сито. Отварить 3/а 
стакана перемытаго въ холодной водЪ риса. Протереть овощи 
и рисъ, соединить съ бульономъ, прибавить 1/4 ф. пюре изъ. 
томе ловъ если томаты све, то 5 штукъь нарфзать ломтиками, 
погушить въ масл и протереть); все вмЪ5стБ прокипятить, а 
передь отпускомъ положить 3/а стакана сметаны. 

4. Супъ пюре изъ томатовъ. Отварить въ посоленномъ. 
кипяткЪ, въ количеств5 8 стакановъ, по половинкЪ ке 
моркови, порея, сельдерея.и четвертинку рЪпы, протереть ихъ. 
Цесять крупныхь томатовъ разрЪзать, протушить въ маслЪ, 
протереть и, соединивъ съ пюре оть овощей, положить въ наваръ 
отьъ кореньевъ. Дь$ столовыхъ ложки муки разболтал въ 1 
стакап5 молока’ и влить въ супъ, м5шая, все прокипятить. 
При подач къ столу, положить рубленаго’ укропу и подать 
отдфльно сметану. | 

5. бупъ - пюре изъ спаржи а - ла -контесъ. Очистивъ нужное. 

_ количество молодой спаржи, изрЪфзать мелко и сварить до Но- 
луготовности въ солен. `водъ; подогрЪвъ 1/4 ф. сливоч. масла, - 
всыпать-въ него 1/з фун. муки, слегка прогр$ть муку съ масломъ, 
'затфмъ влить процфжен. 2—3 стак. бульону, разм шать, поло- 
жить спаржу и варить на легкомъ огнЪ. Когда будеть готова, 
протереть сквозь частое сито, положить въ кастролю’и развести. 
5—6 стаканами бульона, т. е. до надлежащей густоты. Предъ 
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О 
`отцускомь ‘закипятить’на в посолить по вкусу, зальезонить. 
‚(для льезона`взять 3 желтка, 1/2 ст. сливекь и */з ф. сливоч.. 
масла), хорошо вымЪшать, подать. Бульонъ И 
обычнымь способомъ. ‘ Г 
_ 6. бупъ рисовый" грибной. Сварить бульонь изъ из ф. гри- 
бовъ, съ кореньями, бульонь процБдить. Г рибы нашинковать и. 
положить въ ‘бульонъ вм$етЪ. съ’ 1/4-ю стакана ‘вымытаго и от- 
вареннаго отдёльно”риса, прокипятить все» подправивъ ложкой 


масла коровьяго или подсолнечнаго съ поджареннымъ лукомъ. 


7. буяъ изъ евфжихъ грибовъ. Взять фунтъ бЪлыхъ свф- 
‚жихь трибовъ, вычистить, опустить въ холодную’ воду. Приго- 
_ товить бульонъ ‘изъ кореньевъ: петрушки, моркови и луковицы. 
Коренья вынуть изъ бульона и опустить въ него грибы. 
Когда грибы проварятся, заправить супъ однимъ стаканомъ 
молока съ разболтанной въ немъ’ ложкой крупичатой муки; 
еще разъ прокипятить. При Е класть въ миску рубле- 


‚ наго укропа или петрушки. 


` 8. бупъ изъ свЪжихъ грибовъ со сметаною. Очистивъ и 
нарЪзавь какихъ-либо свфжихь грибовъ (исключая голну- 


-шекъ), въ количествЪ 11/2—2 фун., сполоснуть водою и поставить 


вариться съ 3 бут. воды, немного посоливъ и положивъ !/з фун: 
сливоч. масла; когда грибы будуть готовы, прибавить нарЪзан. 
зеленаго лука, немного листьевь петрушки или укропу, 1 блюд. 
въ куски нарЪ$заннаго картофеля, 1—2 лавр. листа и 4—5 зерень 


= английскаго перца, уварить, положить 1 стак. хорошей сметаны, 


приправить 1 ст. лож. муки съ 1 ст. лож. масла, разбавляя сперва, 
но немного, горячимъ. бульономъ. Можно. варить его. и безъ сме- 
таны, но тогда супъ будеть. не такъ вкусенъ. 

9. Грибной супъ съ ушками. Сварить бульонъ изъ 1/з.фун. 
- бБлыхъ грибовь съ кореньями, процфдить. Грибы мелко изру- 
‘бить и смшать съ мелко изрубленнымъ и поджареннымъ въ 
ложкБ масла лукомъ, посыпавъ немного перцу и. соли. Зам$- 
сить не очень крутое т5сто, какь на пельмени, нарЪфзать про- 
долговатыми полосками, въ которыя и положить грибной фаршь, 


‘Завернуть, защипать и согнуть `кольцомъ, соединивъ И защипавъ 
края. 


Приготовленныя такимъ образомъ ушки отварить въ бульон 


` или, же сначала поджаривъ на сковородЪ, въ. маслЪ, азатфмъ 


положить въ бульонъ. и разъ прокипятить. 
10. Супъ изъ шампиньоновъ. Взять 1/2ф. шампиньоновъ, 


_ промыть въ холодной водф, щеточкой, оть земли. (Сложить въ 


кастрюлю. выжать‘сюла же сокъ изъ 1/› лимона, посолить (1.ч.л.),` 
влить стакановь 6 коды; покрыть; поставить на плиту; дать 
нокиифть. минуть 20.. Приготовить пассеровку изв 1/4-фун. ‘си 
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вочнаго масла и 1/ фун. муки, проц5дить сюда бульонъ изъ- 
подъ шампиньоновъ, хорошо смЪфшать, дать разъ прокип$ть. 
Шампиньоны же изрЪзать и слегка поджарить въ 2-хъ столовыхь 
ложкахъ сливочнаго масла. Процфдить на шампиньоны супъ, 
дать разъ вскипЪть, посолить, прибавить на кончикъь ножа 
кайенскаго перцу, заправить льезономъ. 


|. Супъ изъ сушеныхъ грибовъ ес сметаной. Обмывъ 1/а фун. 
бЪлыхъ сушен. грибевъ, налить 4-мя бутылками теплой. воды, 
положить 1 луковицу, '/ моркови, 1/4 петруш., 1 стол. лож. 
масла, немного соли, 1/з стак. обмытыхъ перловыхь крупъ и 
поставить вариться. Когда грибы станутъ почти мягкими, ихъ 
надо вынуть, нашинковать, снова опустить въ бульонъ, при-. 
бавить 4—5 нарЪзан. картоф., проварить до готовности. Передъ 
самымъ обфдомъ положить 1/з фун. сметаны, затБмъ еще разъ 
вскипятить, прибавить рублен. путрушки и подавать. 


12. Супъ изъ рыжиковъ. 11/2 фунта соленыхъ ’рыжиковъ 
сполоснуть въ холодной водБ, крупные разрфзать на кусочки, 
мелк!е оставить цфльными, протушить ихъ слегка въ сливоч- 
номъ маслЪ. Сварить 5—6 штукъ очищеннаго. картофеля; кар- 
тофель протереть, отваръ изъ-подь м должень быть 
основнымъ бульономъ. 

Когда рыжики готовы, положить въ нихъ 2 ложки муки, 
хорошенько размфшать и соединить съ бульономъ, въ который 
положить и картофельное пюре, но чтобы супъ не былъ густой, 
передъ подачей къ столу, заправить 1/> стаканомъ сметаны. 

Картофель можно и не протирать, а оставить цфльнымъ, но 
не разваривать тогда его первоначально. 


13. бутъ пюре изъ спаржи. Очистить 1 ф. спаржи, нарЪзать 
небольшими ломтиками отъ головокъ до половины каждой, сло- 
жить въ кастрюльку, положить 2 ст. ложки сливочнаго масла, 
посолить, влить 8 стакановъ воды и варить до мягкости. Осталь- 
ную спаржу также разр$зать на кусочки, и вм5стЪ съ промы-_ 
тыми очистками, сварить въ 5 стаканахъ воды до мягкости, _ 
затёмъ протереть и развести отваромъ и соединить съ отварен- 
ною съ масломъ спаржей; приготовить пассеровку; 2 стол. ложки. 
масла подогрЪть въ кастрюлькЪ, положить 2 ст. ложки муки, 
слегка поджарить и, соединивь съ приготовленнымъ супомъ, 
дать разъ вскипЪФть, заправить льезономъ. 


14. бупъ изъ св5жихъ бобовъ. Очистивъ 2 фун. св5жихъ 
бобовъ, нашинковать или разломать ихъ пополамъ и поставить 
варить съ 3—4 бут. горячей воды, положивь 1/а фун. сливоч. 

‚масла, немного соли, 1/2 стол. ложки листьевъ петрушки; когда 
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все сдлается мягкимь, приправить бульонъ 1 ст, ложк. муки 
и кусоч. масла, растеревъ передъ т5мъ приправу немного бульо- 
номъ; можно, кромЪ того, прибавить 1 стаканъ сливокъ, затЪмъ, 
прокипятить и подать. : 


15. Супъ о-шу безъ мяса. Взять по одной штукЪ разныхъ 
кореньевъ, очистить, нарЪфзать кружочками; также нарЪзать 
2 ф. свБжей капусты квадратными кусочками, сложить все 
вмЪстБ въ кастрюлю, залить 10-ю стаканами кипящей воды, 
посолить (2 ст. ложки) и сварить до мягкости. За 1 часа до 
подачи заправить сметаной, 1 стак. сметаны положить въ ма- 
ленькую кастрюлю, прибавить зелени петрушки и укропу, 3 
ложки сливочнаго масла; прокипятить, процфдить въ супъ и 
подать къ столу. 


16. Супъ—пюре изъ брюквы. Сварить бульоть изъ 3—4 
бБлыхь сушеныхь грибовъ и кореньевъ. Отдфльно сварить 
2—3 брюквы. смотря по величинЪ, протереть сквозь сито и 
‘развести бульонъ, положить ложку бЪлаго мучного масла или 
заправить льезономъ, какъ овсяный супъ. Подавать съ гренками, 
приготовленными такь: съ черствой французской булки обрЪ- 
зать корку, нар$зать тонкими ломтиками, разболтать яйцо въ 
молок$, обмакнуть въ него булку и поджарить съ обфихъ сто- 
ронъ. 

17. Супъ-—пюре изъ моркови съ бобами. Отварить нарЪзан- 
ной кусками и очищенной моркови и нашинкованныхъ стручко- 
выхъ бобовъ, то и другое отдльно. Оба навара слить вмЪстЪ. 
Морковь пропустить черезь машинку и протереть черезъ час- 
тое сито; въ полученное морковное пюре положить ложку 
масла, ложку сметаны и двЪ ложки мягкой муки, промф- 
шать все хорошенько, развести до жидкаго состоявя частью 
упомянутаго отвара и соединить съ остальнымъ отваромъ, вли- 
вая пюре постепенно, зат5мъ положить нашинкованные бобы, 
и все вмЪфстБ прокипятить; передъ отнускомъ- заправить: лье- 
_ ЗзОНомЪ. 

18. Супъ изъ шпината. Отварить въ посоленной водЪ 1 ф. 
_ шпинату и */> фун. щавелю, —протереть сквозь сито. 
Протертую зелень положить-вь процфженный отваръ, въ 
которомъ она варилась, прокипятить еще разъ. 3 вареныхъ 
желтка растереть съ ложкой масла или 1/2 стаканомъ сметаны 
и ложкой муки, развести до жидкаго состоявя, понемногу 
вливать въ супъ и разъ прокипятить. Подавать къ супу сметану 
и рубленые вареные бЪлки или`цБлыя яйца. 
19. Супъ пюреизъ помидоръ. Изъ 3—4 бЪлыхь грибовъ, 
моркови, петрушки и немного сельдерея, сварить бульонъ, про- 
_цфдить, поджарить 1 мелко изрубленную луковицу въ 2 лож- 
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кахь вливочнаго масла, положить 2 ложки‘ томатовъ-нюре, 
1/3 ложки муки, развести бульонъ, всыпать 1/2 стакана хорошо 
‚промытаго риса; варить до. готовности. При подачЪ влить 1 ста- 
канъ сметаны, грибы мелко изрубить, опустить въ супъ. Кь 
этому супу можно сдфлать маленьке пирожки съ капустой или 
морковью. 

20. Супъ изъ хлЪба съ овощами. 1), фунта черстваго` чер- 
наго -хл5ба разрЪфзать на кусочки, или употребивъ для этого 
осташшеся куски, поджарить немного въ маслЪ, а затЪмъ, раз- 
варить въ КипяткЪ, остудить и протереть ‘съ кускомъ. сливоч- 
наго масла. Въ то же время.въ.12 стаканахь воды сварить мелко 
нарфзанные коренья: 1/2 моркови, 1/2 сельдерея, немного ие- 
трушки и небольшой кочешокь цвфтной капусты. Когда ко- 
ренья будулъ готовы, отваръ процфдить и соединить съ протер- 
тымъ пюре изь хлБба, хорош _нько м5Бшая. Заправить льезо- 
номъ: 2 желтками съ 1/2 стакана молока, положить отваренныя. 
овощи, прогрЪть хорош-нько, не кипятя, посыпать укропомъ 
и рубленой зеленью петрушки, подавать со сметаной. 

21. Сулъ овеяный. Взять 1/> ф. овсянки, промыть хорошенько _ 
въ холодной водЪ, залить. горячей водой (стакана 4) и дать по- 
кипЪть подъ крышкой минуть 15. Откинуть на р$шето, пере- 
° ложить обратно въ кастрюльку, влить стакана 3 молока, поло- 

жить ‘2—3 ложки (столов.) сливочнаго масла, чайную ложку 
соли, покрывъ, поставить на плиту на легай огонь ‘и нотушить 
подъ крышкой изрЪдка помфшивая веселочкой минуть 30—40. 
Когда овсянка совершенно разварится— протереть; причемъ 
прогирается. горячею и такъ, чтобы проходила сквозь сито вну- 
тренияя масса зерна, оболочка же, какь не имфющая вкуса, 
должна оставаться на ситЪ. Протертую массу переложить въ 
кастрюлю, развести кипящимъ молокомъ (4—5 стак.), хоро- 
щенько вым$шать, ‘дать разъ вскипЪть. Положить въ миску 
около 1/з ф. масла и 2 желтка, вливать постепенно. супъ, все 
время мЬшая, чтобы не заварился желтокь. Выливъ весь супь 
такимъ образомъ, хорошенько вымБшать и подать къ столу. 
Такимь же способомъ приготовляется супь-—пюре изъ перловой 
крупы. Этоть суль очень питателенъ и вкусенъ. 


22. Супъ изъ цвЪтной капусты. Взять большой кочанъ цвЪт- 
ной капусты или два маленькихь, отдБлить кочешки оть 
‚листьевь и кочерыжки. Листья и кочерыжки сварить для основ- 
ного бульона въ соленой водЪ до мягкости и протереть черезъ 
частое сито. Заготовленные кочешки отварить въ соленой водЪ, 
но не разварить. Когда кочешки ‘будуть готовы. вынуть ихъ 
дурхшлаговой ложкой въ холодную воду (чтобы не почернвли), 
а отваръ ‘перелить въ основной бульонъ и положить тула: про- _ 


тертую массу; еремьшавь, хоро. енько вскипятить. Стаканъ 
мелока, разболтонный съ одной столовой ложкой муки, влить 
_ вь кипящ супь, м5шая. Когда супъ закипитъ, опустить въ 
него кочешки цвЪт!юЙ капусты. Передъ самымъ отпускомъ по- 
ложить льезокъ. 

23. бупъ по - крестьянски вегетарансюй. Взять по 1 ко- 
решка петрушки, моркови, порея, 1/з небольшой брюквы, 1 
рЪпы и одну луковицу, вымыть и очистить; очистки варить 
въ отдфльной кастрюлькЪ, корешки. же крупно нарЪ$зать, при- 
бавить. кь нимъ 1/4 небольшого, крупно нарЪзаннаго кочна 
капусты, положить все въ кастрюлю и залить 7 тарелками со- 
ленаго кипятка; когда коренья будуть почти готовы, опустить 
двЪ большихъ нарфзанныхь картофелины. Когда все сварится 
до мягкости; процфдить въ супъ отваръ изъ очистковъ, по- 
ложить 1/2 ф. перебранныхъ и вымытыхъ листьевь щавеля и 
прокипятить. Передъ отпускомъ влить стаканъ сметаны съ 
2 разболтанными въ ней желтками; съ желтками не кипятить. 


24. Супъ-—гарбюръ вегетаранскй. Сварить бульонъ изъ 
кореньевъ: немного рЪпы, моркови, сельдерея, спаржи; про- 
цфдить, коренья же нарЪзать мелкими кусочками. Стаканъ 
риса промыть, положить ложку масла и, подливъ бульона изъ 
кореньевь, сварить на пару. Сваренный рисъ заправить то- 
матомъ пюре. Черствую булку, обрЪзавъ корки, нарЪзать мел-- 
кими кусочками, поджарить въ маслЪ. Въ форму обмазанную 
масломъь и посыпанную сухарями, класть рядами рисъ, ко- 
ренья и гренки, затЪмъ опять рисъ и т. д., пока форма не на- 
полнится, каждый“рядъ пересыпать тертымъ сыромъ и сбрыз- 
гивать масломъ, когда все будеть уложено сверху, положить 
немного масла, обсыпать сухарями и поставить запечь, при- 
готовленный такимъ образомъ гарбюръ, подавать на блюдЪ, 
а бульонъ изъ-подъ кореньевъ въ миск$, посыпавъ укропомъ 
и зеленью петрушки. 

- 25, Супъ пюре изъ сладкихъ кореньевъ. 2 ф. слад. кореньевъ 
очистить, промыть, пор$зать, сложить въ кастрюлю, влить 7—8 
стак. воды, всыпать 1 ст. лож. соли, покрыть и разварить до мяг- 
кости, зат5мъ протереть все это вм5стЪ съ ихъ бульономъ и со- 
единить съ приготовлен. пассеровкой, т.-е. 1/з ф. масла и 3 стол. 
лож. муки, слегка подогрЪФть, зат$мъ вылить въ нее протертые 
овощи, хорошо см5шать вЪничкомъ (чтобы не было комковъ муч- 
ныхъ), дать разъ прокип$ть и, отставивъ, влить льезонъ изъ 2 
желтковь и | ст. сливокь или молока, см5шать и подать. 

26. Супъ овсяный съ черносливомъ. Одинъ стак. овсяной 
крупы, вымытой въ н5сколькихь теплыхь водахь, поставить 
варить съ 3 бутылками воды и, когда закипитъ, снять пфну, 
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посолить и положить (по желанпо) 1 лож. прованскаго или ка- 
кого-нибудь другого масла; кипятить на легкомъ огнф, до тЪхъ. 
поръ, пока супъ станеть не гуще густыхъ сливокъ, посл чего, 
дать отстояться и слить жидкость въ миску, или процфдить на. 
сито; если же супь будетъ слишкомъ густъ, то можно разбавить 
его кипяткомь, Черносливь (!/»—1 фун.) можно сварить или 
отдфльно, или вмЪстЪ въ овсяномъ супЪ. Супъ подають съ грен- 
ками изъ бълагохлЪба ‚просто сушеными въ печи, или съ сахаромъ. 


27. бСупъ изъ бураковъ (свеклы). Нашинковать квашеныхъ 
или свфжихъ бураковъ 1 глубокую тарелку, налить 3—4 бут. 
воды, положить 1 луковицу, 3—5 зеренъ перца, немного соли 
и 2—3 стол. лож. постнаго масла; все это варить до мягкости; 
залить и для приправки, взять 1—2 стол. лож. муки, разбавить. 
2. стак. холодной воды и влить въ супъ. Передъ обЪдомъ въ супь 
можно опустить какую-нибудь жареную рыбу, дать прокинЪть 
еще разъ; подать супъ съ гречневой кашей; 


28. Супъ пюре изъ чернаго хлЪба. 1/2 ф. черн. хльба. нарЪзать 
небольшими кусочками и подрумянить въ маслЪ, залить овощ- 
нымъ бульономъ (бутылки 3—4), разварить, протереть черезъ 
сито и заправить [ л. муки, поджаренной въ 2`столов. ложкахь 
масла; прокипятить, положить 1 ст. лож. сметаны, прогрЪФть, не 
кипятя, и, подавая, положить рублен. укропа. Къ супу подать 
гренки -съ сыромъ. 

29. бупъ изъ. брюквы съ крупою, Очистивъ и ‘нар$завъ ров- 
ными ‘кусками 2—3 средней величины брюквы, поставить варить 
съ 3 бутыл. холодной воды; какь только закипить, положить 2 
стол; лож. масла, 1/з фун. перемытой ячневой крупы; когда же 
брюква ‘и крупа будуть почти мягки, можно прибавить 5—6 шг. 
нар$зан. на ломтики картофеля, влить 1 бут. молока и доварить 
до готовности. Подать рублен. зелени, укропу. 

`30. Супъ-—-ромфоръ съ саго. Изр$завь мелко очищенныя 
коренья, т. е. морковь, сельдерей, порей, петрушку, рфпу, 6Ъ- 
лую капусту, 1 луковицу, въ общемъ, всего понемногу, чтобы 
всего овощей были приблизительно 2 фун., сложить въ кастрюлю, 
залить кипящей водой, посолить, дать покинЪть минуть 5, затБмъ, 
сливъ воду, положить въ овощи 1/а ф. масла, покрыть и потушить; 
когда овощи будутъ мягки, прибавить 2 стол. лож. муки, раз- 
мъшать, влить 2 ст. бульону, положить 1/1 ф. зеленаго горошка, 
1/4 ф. нарЪз. спаржи, 1/4 ф. щавелю и 1/4 ф. салату латукъ и 
варить на легкомъ огн$ подъ крышкою до готовности; потомъ, 
протеревь сквозь. частое сито, развести 6—8 ст. бульона до 
надлежащей густоты, дать покииЪть; передь а посолить, 
всыпать | чайн. ложку сахару, прибавить 1/з фун. сливочнаго 
масла, \^ ф. сварен. въ вод саго, размБшать, отпустить. 
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_ЗГ. Грибной супъ съ перловой крупой. Сварить въ 9 стаканахь 
воды четверть фунта б$лыхь грибовъ, процфдить отваръ черезъ 
сито въ отд5льный горшокъ, а грибы мелко изрубить или на- 
шинковать. Перловую крупу сварить; когда отваръ съ нея 
получить клейкость, положить въ него изрубленные грибы и 
вылить грибной бульонь. ЗатЪмъ, искрошить двЪ головки луку, 
поджарить его въ полложк$Б маковаго масла, выложить въ супъ 


и дать хорошенько прокипфть. Подавая кь ото посыпать 
рубленою петрушкою и укропомъ. 


32. Грибной супъ изъ манной крупы. Сварить въ 9 стаканахъ 
воды четверть фунта бЪлыхъ грибовъ, проц$дить отваръ черезь 
сито; въ отдБльный горшокъ, а грибы мелко изрубить или ис- 
шинковать; сварить отдфльно въ полбутылкВ воды шесть штукь 
хорошо очищеннаго, вымытаго и нарЪфзаннаго кусочками кар- 
тофеля и немного брюквы, пока будуть мягки; поджарить съ 
ложкой масла одну искрошенную луковицу, выложить въ ту 
кастрюлю, гдБ варились картофель и брюква, выложить туда 
же грибы, вылить грибной отваръ, всыпатьстоловую ложку манной 
крупы, прибавить лавроваго листу и перцу`и поставить кипЪть. 
Передъ тБмъ, какъ подавать на столъ, посыпать рубленой зе- 
ленью. 

33. бупъ изъ свЪжихъ грибовъ Наливъ 3—4 бутылки воды 
на 1[1/2—2 глубокихъ тарелки очищениыхъ грибовъ, дать заки- 
пБть, снять пфну, положить соли, 2—3 зерна перцу, 1—2 лав- 
ровыхь листа, 1/2 петрушки, 1/2 сельдерея, 1—2 луковицы, 1—2. 
стол. лож. масла; когда грибы будуть почти мягки, положить 1. 
блюдечко въ куски нарЪзаннаго картофеля, немного зелени 
петрушки или укропа, приправить 1—2 ложками муки съ холод- 
ной водой и дать увариться. 


34. бупъ-—«пейзанъ» съ грибами. Отварить 1/8 фун. суше-- 
ныхь грибовь и отдфльно двЪ средней величины рфпы. Оба 
отвара процфдить, соединить вмЪстЪ; всего отвара должно быть 
не менЪе 6 тарелокъ. Въ полученный отваръ положить 4 очи- 

_щенныхь и нарЪфзанныхъ кусочками сырыхь картофелинъ и 
варить картофель въ отварЪ до готовности. Спанировать въ 
одной полной столовой ложк$Ъ сливочнаго масла одну луковицу 
порея, прибавивь дв ложки муки, хорошенько мФшая, чтобы 
не получилось комковъ, выложить приготовленную такимъ об- 
разомъ подправку въ бульонъ, опустивъ въ него же пригото- 
вленные грибы и рЪпу. Грибы должны быть нашинкованы узкими 
полосками, а рЪпа нарЪзана квадратиками; прокипятить все 
одинЪ разъ и, передъ подачей къ столу, положить въ супь тек 
_ ложки сметаны. 
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35. Супъ перловыйсъ зелеными стручками. 1/2 фунта’ пер- 
невей крупы съ вечера намочить въ холодной водф. Вычистивъ 
3 ф. зеленыхъ стручковъ, 2 болышя моркови, 1 луковицу, 2 


р$пы, 1 корень сельдерея, 1 петрушку, положить все въ ка-. 


стрюпю, прибавивъ */ ф. корокъ благо хлЪба и крупу, налить 
водой, накрыть крышкой, варить на плитЪ до мягкости. Когда 
все разварится, протереть, разбавить кипяткомъ; дать еще разъ 
вскитЬть. Передъ отпускомъ заправить льезономъ (желтки 
со сливками). 


36. Супъ ‘рисовый съ сельдереемъ. Очистивь 2—3 корня 
сельдерея, нашинковать и подрумянить въ 1/ ф. масла. 1/4 ф. 
рису отварить, соединить съ сельдереемъ, развести любымъ 
наваромъ изъ овощей (или молокомъ), дать прокипЪть, приба- 
вить 1/: ст. сметаны, разболтанной съ двумя желтками. Прогр$ть, 
не кипятя. Передъ отпускомъ прибавить рублен. зелени. 

37. Супъ изъ молодого картофеля по-сербеки. Очистивъ и 
промывъ 1 ф. молодого картофеля, нарЪзать его кружочками, 
залить 7—8 стакан. воды, всыпать 2 чайн. лож. соли и дать 
закип$ть; снять затБмъ п5ну и всыпать 3 стол. лож. манной 
крупы. Когда супъ дойдетъ, опустить въ него 1 ф. листьевъ шпи- 
ната, вскипятить, прибавить 1 ст. ложку сливоч. масла, 1 стак. 
сырыхь сливокъ разболтанныхъ съ 2 желтками, посолить по 
вкусу, прогрЪть, не кипятя, и подавать, всыпавъ рублен. зелени 
укропа или петрушки. 

38. Супъ-пюре изъ рисаи порея со шпинатомъ. Сваривъ 
въ соленомъ кипяткЪ 1/2 ф. риса и порфзанный поперечными 
-ломтиками порей, протереть сквозь сито и соединить снова съ 
ихь наваромъ. Положить 1/4 ф. очищен. промытаго шпината, 
вскипятить. Прибавить затьмъ 2 стол. лож. масла, 2/а стак. 
сметаны, смфшанной съ 2 желтками, посолить, прогрЪть, не 
кипятя, и всыпать рублен. укропу. 

39. бупъ женевсюй вегетарганскй. Очистивъ, промывъ и 
нарЪзавъ 1/2 моркови, 1 р$пу, брюкву, 1/2 порея, 1/2 сельдерея, 
1» петрушки, сложить въ кастрюлю, влить 6—7 ст. воды, при- 
бавить 1/2 ст. воды, прибавить 1/2 стол. лож. соли, покрыть и 
разварить до мягкости, протереть. Отваривъ въ наварЪ овощей 
1/4 ф. вермишели, прибавить протертыя овощи, 1/з ф. масла, 
1/4 ф. сметаны, всыпать 1/4 ф. тертаго швейцарскаго сыра, посо- 
лить `по вкусу, прогр5ть—некипятя. Всыпать рубл. укропу, 
петрушки. 


40. Супъ перловый съ лимономъ вегетаранскй. 1/4 фун. 
перловой крупы (крупной) разварить въ 3—4 ст. воды, протереть 
черезъ сито. Сварить морковь, рЪпу, порей, протереть черезъ 


рЪшете; соединить (вм$стЪ съ ихъ наваромъ) съ протертой нер-. 


А = — 

ловсй круной и ея наваромь. Прибавить 2 ст. ложки масла, 
стаканъ сливокь (или молока), разболтанныхь съ 2 желтками, 
посолить, прогрЪть, не кипятя. Передъ подачей на столь поло- 
_ жить тонко нарЪзан. ломтики лимона, рублен. укропа и пет- 
рушки. - з 

_ Подавать съ мелкими гренками. Е 

41. бупъ грибной съ лапшой на миндальномъ молокЪ. Обва- 
рить и очистить 1/4 ф. миндаля, истолочь, какь можно мельче, 
смачивая водой, разбавить въ 1/з стакан5 кипятку, процфдить 
и выжать хорошенько сквозь тряпку: прибавить 1 ложку орЪ- 
ховаго масла, немного соли, и столько крупичатой муки, чтобы 
ТЪсто вышло довольно крутымъ, раскатать его какь можно тонь- 
ше, обсыпать слегка мукой, дать обсохнуть, свернуть въ трубку, 
нашинковать лапшу, снова дать обсохнуть и за 1/1 часа до обЪда 
опустить въ супъ; сварить бульонъ изъ 1/ фун. вымытыхъ бЪлыхь 
грибовъ-съ 3 бутылками воды, 1—-2 луковицами, и немного соли, 
когда грибы будуть почти мягки. вынуть ихъ, нашинковать, 
положить назадъ въ бульонъ и потомъ всыпать лайшу, положить 
2 стол. ложки масла сливочнаго или орЪховаго, дать прокипЪфть 
минуть 5—10. 

42. Супъ изъ моркови. На четыре тарелки супа надо взять ^ 
одну большую морковь, нарЪзать ее и варить въ небольшомъ 
количествЪ воды часа два или даже больше, затБмъ протереть 
сквозь дурхшлагъ, прибавить 2 бутылки молока и соли по вкусу, 
подогрЪть до кип5шя. Когда закипить, заправить 2 стол. лож. 
муки, разм5шанной въ небольшомъ количеств холоднаго молока. 


43. бупъ картофельный во сметаной и яйцами. Очистить 
10. штукь картофеля, нарЪфзать ломтиками, или нашинковать, 
налить стакановь 8 воды, соли по вкусу и поставить варить, 
пока картофель хорошо разварится. Передъ т5мъ, какъ пода- 
вать на столъ, положить 1/2 стакана сметаны и 2 мелко изру- 
бленныхъ яйца. Можно посыпать зеленью петрушки или укропа. 
44. Супъ изъ земляныхъ грушъ. Очистивъ 2 ф. земляныхъ 
- грушьъ и, отваривъ въ соленой водЪ до мягкости, протереть ихъ 
сквозь металлическое сито и положить полученное пюре въ 
кастрюлю, заливъ его 3-мя бутылками предварительно вски- 
пяченнаго молока; положить туда же 1 стол. лож. сливочн. 
масла и соли, по вкусу, поставить на плиту и мЪшать, пока 
закипить и сгустится. ЗатБмъ заправивъ супъ 2. желтками, 
разбитыми съ 1 стак. сливокь; прогрЪть, но не давать больше 
кипфть. Передъ отпускомъ всыпать рубленаго укропу. 
_ 45. бупъ гороховый съ красной сушеной фасолью. Намо- 
чить съ вечера въ холодной водф стаканъь желтаго гороху и 
` стаканъ красной сушеной фасоли. Утромъ слить воду и залить 
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10—12 стаканами кипящей воды, положить 1/> фунта корокъ 
благо хлЪба, 1 р$пу, 2 луковицы, 1 сельдерей, 1 морковь, 
2 кочана салату или 1» фунта кудрявой капусты, предвари- 
тельно, промыть, очищенныхь и нарфзанныхъ небольшими ку- 
сочками, покрыть и поставить въ печь часа на 2. Когда все 
разварится, протереть сквозь’ частое сито, сложить въ кастрю- 
лю и, если густо, прибавить кипятку, посолить по вкусу, дать 
разъ вскипфть; передъ подачей, положить льезона изъ 2 сы- 
рыхь желтковъ, | стаканъ, молока, 1/з фунта сливочнаго масла. 

46. Супъ-пюре изъ лука по способу Александра Дюма. 
Очистить 5 крупныхъ луковицъ, мелко изрубить и припустить 
въ кастрюлькБ съ 1 фунтомъ сливочнаго масла до мягкости, 
но не давая поджариваться до красна (иначе будеть чувстворать- 
ся запахъ жаренаго лука), залить 6—7 стаканами молока и дать 
хорошенько покипфть, потомъ протереть сквозь частое сито, 
слить въ кастрюльку, положить 2 чайныхъ ложки соли и, давъ 
разъ прокип$ть, слить въ миску и заправить льезономъ изъ 3 
желтковъ, 1/1 фунта тертаго сыра, 1/2 стакана сливокъ. Передъ 
подачей положить на кончикЪ ножа кайенскаго перцу, хорошень- 
ко см5шать. Кьъ этому супу подаются гренки, поджаренные въ 
маслЪ. 

47. Супъ деревенскй безъ мяса. Взять 1/> ф. рЪпы, 12 ф. 
моркови, 1/2 ф. картоф., очистивъ и промывъ, сложить въ ки- 
пящую воду на 5 минуть, вынувъ, нарЪзать кружечками, сло-_ 
жить въ. кастрюльку, всыпать 3 ст. ложки рису и залить 7—8 
ст. кипящей воды. Посолить по вкусу и положить 2 ст. ложки 
сливоч. масла, покрыть ‘и проварить до мягкости, передъ по- 
дачей влить 1/з ст. сливокъ и всыпать рубленаго укропу или 
петрушки. 


48. Супъ изъ зеленыхъ бобовъ. Очистивъ | ф. бобовъ, раз- 
варить ихъ до мягкости, слить отваръ въ отд5льную посуду, 
а бобы истолочь въ кашу. Если бобы не очень молодые, то про- 
тереть ихъ сквозь сито. Сложить обратно въ кастрюлю, залить 
4-мя бутылками горячаго отвара изъ-подь бобовъ, заправить 
масломъ съ мукой и положить по вкусу соли и перцу. Разм шать, 
дать вскип$ть. Для окраски супа сварить 1/» ф. шпинату съ 
петрушкой и протереть сквозь сито; по желаю, можно приба- 
вить 2 или 3 свЪжихъ огурца, сваренныхъ сначала, вм5ст$В съ 
бобами. Шпинать можно замнить салатомъь или шпинатной 
краской. Отдфльно подается желтокъ, растертый съ 1 стак. 
сметаны. Е, 

49. Супъ армянекй (этотъ супъ варится за часъ до обЪда). 
Очистить 4 головки луку и 1—2 зубочка чесноку, изрубить 
и педжарить съ 1/ ф. масла. Затёмъ, вливъ 6-7 стак. горячей 
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воды, всыпать | стол. лож. соли, положить 19 зерень перцу, 
4—5 лавроваго листа, 8—10 зеренъ гвоздики, хорошо дать 
вскипфть минуть 10—15. ПослЪ этого отставить на ‘бортъ плиты, 
и давъ немного остынуть, положить въ него подправку, 3 сы- 
рыхъ желтка и 1/> стак. сметаны, см5шать вмЪстЪ и соединить 
съ супомъ. См5шать и сюда-же положить французскую булку, 


`нар$занную на мелк!е кусочки; покрыть кастрюлю съ супомъ, 


и давъ постоять минутъ 10, положить: рубленой зелени петрушки 
и подавать. 
50. Супъ изъ сельдерея съ рисомъ и сметаной. Очистивъ, 
промывь и нарфзавъ 2—3 корня сельдерея, подрумянить ихъ. 
слегка въ 1/зв фунта сливочнаго масла. Отваривъ отдфльно 1/4 
фунта рису, соединить съ сельдереемъ, развести любымъ на- 
варомъ изъ И (или молокомъ), дать прокипЪть. Снять съ 
плиты, прибавить 1/› стакана сметаны, разболтанной съ 2 желт- 
ками и 2 столовых ложки масла, прогрЪть, не кипятя. Передъ 
подачей, всыпать рубленаго укропа или пертушки. 
51. бупъ шотландский Всыпать въ кастрюльку 1/ фунта пер- 
ловой крупы и 1+1 фунта овсянки, залить холодной водой 
и дать помокнуть 2 —3 часа. Сливъ воду, залить крупу го- 


_ рячей водой, поставить на плиту и, давъ разъ вскинЪть, от- 


кинуть на рЪшето. ЗатБмъ, сложивъ обратно въ кастрюльку, 
влить 10 стакановъ горячей воды, положить одну очищенную 
луковицу, 1 морковь, 1 р5пу, петрушку, сельдерей, 1/а фунта 
корокь бЪлаго хлЪба и 1/ фунта сливочнаго масла; посолить 
(1 ст. ложку), покрыть и поставить варить на 2 часа. Когда 
сварится, всю массу протереть сквозь ‘частое сито, сложить 
вЪ кастрюлю, поставить на плиту, дать разь вскип$ть и если 


‚ будеть густо (необходимо, чтобы супъ пыль густоты сливокъ), 


прибавить кипящей воды или молока Передь подачей, залье- 
зонить. Льезонъ приготовить такъ: суЪшзть хорошенько 2 сы- 
рыхъ желтка, 1/> стакана сливокъ или 1 стаканъ молока, 1/в 
фунта сливочнаго масла и, передъ подачей, положить въ миску, 
куда будетъ наливаться супъ. Вливъ супъ, тщательно вым5шать 
и подать. 

52. Супъ - пюре изъ чечевицы съ макаронами. Разваривъ 
1 фунть чечевицы въ 8—10 стакановъ воды, проифдить, про- 
тереть черезъ рЪшето; соединить съ наваромъ, можно прибавить 
‘немного овощнаго навара или 1—2 стакана молока, прибавить 
1/д фунта отваренныхъь макаронъ и 2 столовыя ложки масла, 
прокипятить. Кь этому супу подать тертый сыръ. 

53. Супъ съ вермишелью и сыромъ. НарЪзавъ мелко мор- 
ковь, рЪпу, брюкву, порей, сельдерей и петрушку (всего по 
1 штукБ), сварить до-мягкости и протереть сквозь сито. Въ 
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овощномъ отвар сварить 1/„ фунта вермишели, положить за- ^_ 
тЪмъ 1/а фунта масла, стаканъ сметаны, соли, протертыя овощи, — 
нагрЪть, не давая кипЪть. Всыпать рубленой петрушки, укропу, 
1]а фунта протертаго швейцарскаго сыра. Е 

54. Супъ палестинскй. Очистивь2 фунта земляной груши, 
промыть въ холодной водЪ съ уксусомъ, воду слить; заливъ 
грушу 3—4 стаканами воды и посоливъ 2 чайн. ложками соли, 
поставить варить подъь крышкой. Когда груша станетъ мягкой, 
слить воду; откинуть на-рЪшето,®протереть сквозь частое. сито, 
сложить въ кастрюлю, влить 3—4 бутылки кипящаго молока, 
см5шать, положить 1—2 столовыхь ложки сливочнаго масла, 
дать ‘разъ вскипфть, посолить по вкусу. Передъ подачей влить 
въ супъ 5 столовыхъ ложекь сливокъ, смышанныхъ съ 2 сырыми 
желтками и все хорошенько перемЪшать: 


55. Супъ съ крупой (домашн!й). Крупа приготовляется слЪ- 
дующимъ образомъ: растереть 1 столовую ложку масла, взбить 
2 яйца, всыпать 3 столовыхъ ложки`муки, 3 столовыхъ ложки. 
бЪлыхъ просЪянныхь сухарей и 1 столовую ложку тертаго сыра, 
хорошо смЪшать, протереть на рЪшето и слегка подсушить въ 
духовкБ. ЗатБмъ средней величины коренья—р'?Ъпу, луковицу, 
порей, сельдерей, морковь.—нарЪзать, подрумянить въ маслЪ, 
влить 7—8 стакановъ воды, всыпать 1 столовую ложку соли, 
хорошо. проварить, протереть сквозь сито всю эту массу, всы- 
пать крупу и дать снова хорошо вскипЪть. Передъ отпускомъ, 
положить 2 столовыхъ ложки сливочнаго масла и влить 1 ста- 
канъ кипяченаго молока или сливокъ. 


56. бупъ изъ порея. Вымыть, очистить порей, разр$зать 
на куски, поджарить въ маслЪ, пока заколеруется; налить 
воды, посолить, варить на медленномъ огнБ 1> часа. Передъ 
подачей ‚заправить супъ ложкой ташоки, 1/2 л. масла и дать кипЪть 
-минуть пять. ь 

57. Луковый супъ. Очистивъ и разрЪзавъ 1—2 луковицы, под- 
жарить ихъ въ 1/1 фун. масла въ кастрюл$; когда зарумянится, 
посыпать мукой, налить нужное количество воды и положить 
3 шт. сырого натертаго картофеля; посолить и кипятить 1/2 часа. 
Передъ подачей, влить ложку лимоннаго сока; подавать съ под- 
жаренными крутонами. 

58. Супъ съ перловой крупой и грибами по-польски, СрРа- 
рить грибной бульонъ изъ 1/в ф. бЪлыхь грибовъ и 7-ми стак, 
воды. Положить одну цбльную луковицу, 1/> моркови, */> петруш- 
кй, 2 лавровыхъ листика, дать покипфть 1—11/2 часа. Сварить 
14 ф. перловой круны въ соленой вод, откипуть на рЪшето; 
когда стечеть, сложить въ кастрюлю, залить проц$женнымъ 
грибнымъ бульономъ, положить изр$занные мелко грибы, по- 
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солить по вкусу, покипятить 1/а часа на легкомъ огнЪ, положить 
1]2 стакана сметаны, щепотку толченаго перцу, рубленой зелени, 
петрушки или укропу и подать, хорошо смЪшавши, къ столу. 

_ 59. Гороховоь пюре. Приготовляется точно такъ же, какъ и для 
мясного пюре, но вм5сто мясного ‘бульона, сварить бульонъ’ 
изъ 1/з фун. бБлыхъ грибовъ, положивъ небольшую луковицу; 
когда бульонь сварится, грибы мелко разрубить и вмЪфетё съ 
пюре развести грибнымъ бульономъ, прокипятить, поступая 
такь, какь и въ первомъ случаЪ. Подправку растереть съ ах 
` кой сливочнаго; прованскаго или горчичнаго масла. 

60. `Борщонъ съ ватрушками. Вымывъ и очистивь 2 фунта 
свеклы, нашинковать ее мелко и ноджарить въ 2 ст. лож. масла 
до золотистаго. цвЪта. Снятую кожуру сварить въ 10 стаканахъ 
соленой воды, процфдить наварь и залить имъ свеклу. прибавивъ 
въ лимонный сокъ */> лимона, Уварить до готовности, процфдить, 
подавать. съ ватрушками. 

61. Борщекъ изъ свеклы, в0 сметаной. Красную свеклу 
изрубить, залить водой (на 1 глубокую тарел. рубл. свек. 5 
бут. воды), хорошо разварить, процфдить черезъ сито. Прибавить 
сокъ изь 1 тертой красной свеклы, 1—2 лож. масла, 1/э стак. сме- 
таны, соли, прогрЪть, не кипятя. Всыпать рубленой зелени, 
укропа и петрушки. 


62. Постный боршъ малороссйсвй. Мелко нашинковать св$- 
жую. капусту, бурачки, 2 луковицы, морковку, все обсыпать 
слегка мукой, посолить, поперчить, сложить въ сотейникъ, 
хорошо обжарить въ постномъь маслф. Въ суповой горшокъ 
положить горсть бЪлой фасоли, н5сколько бЪлыхъ, сухихь 
грибковъ, хорошо обмытыхъ отъ песку въ теплой водЪ, горсточку 
сухой прессованной зелени; хорошенько прокипятить. Когда 
грибки и фасоль станутъ совс5мъ мягки, вынуть ихъ; бульонъ же, 
въ которомъ варилась зелень, фасоль и грибки, перец$дить и 
положить въ него утушенную капусту; дать еще прокипть. 
Грибки мелко изрубить съ луковицей въ. постномъ маслф и, 
передъ подачей борща, заправить его 2 ложками помидороваго 
пюре и поджаренными грибками съ лукомъ. Кто любить, можно 
бросить горсть маслинъ и иЪсколько сырыхь картофелинь, дать 
хорошо свариться. 

63. Боршъ «Ялтиненй» .Взявь 1—2 свеклы, 4 петрушки, 
1 морковь, 2—3 луковицы, очистить, вымыть и нарфзать мелко, 
какь лапшу. Уложивъ затЪмъ коренья въ кастрюльку, приба- 
вить кь нимъ 1/4 фунта сливочнаго масла и 2 ложки уксусу, 
накрыть крышкой и тушить’ на легкомь огнБ минуть 15—20. 
Влить потомь въ овощи 5—6 стакановъ воды и 2—3 стакана _ 
хявонаго квасу, положить т ‚ столовую лола<у соли, 1/1 стакана. 
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_ томата-пюре и 1 фунтъ нарЪ$занной крупными! ломтями свЪжей ка- = 
пусты, варить, закрывъ крышкой, до тЪхъ поръ, пока овощи ува- 
_ рятся. Подправить борщъ сл5дующей подправкой: прогрЪть 2 сто- 
ловыхъ ложки масла съ 1 столовой ложкой муки, вливъ также 1/2 
фунта или 1/з стакана сметаны. Дать борщу покип$ть еще немного. 
съ подправкой и мелко нарубленными петрушкой и укропомъ. 

64. Разсольникъ съ гречневой крупой. Очистивъ 5—6 круп- 
ныхъ соленыхъ огурцовъ, нарЪзать ломтиками и сложить въ 
кастрюлю, прибавивъ 1/з фунта масла; положить сюда же на- 
шинкованныхъ,  какъ лапша, 1/»> рфвы, 1/2 брюквы, 1 морковь, 
1 порей, 1 луковицу, 1/2 петрушки, 1/2 сельдерея, покрыть и 
поставить тушить минуть. на 15—20. ЗатЪмъ положить 6 шт. 
нарЪзаннаго ломтиками картофеля, 2 лавровыхъ листа и.5 
зеренъ перца, залить кипяченою водою (7—8 стакановъ), всы- 
пать 1/з фунта гречневой средней крупы и сварить, посоливъ 
по вкусу. Передъь т$мъ, какъ подавать, прибавить 1/« фунта 
сметаны, | стаканъ огуречнаго разсолу и рубленаго укропу 
и, прокипятивъ, подать. 

65. Разсольникъ съ перловой крупой. Взять по небольшо- 
му корешку петрушки и моркови, 1/2 сельдерея, хорошенько 
вымыть и очистить; коренья мелко нашинковать; 1 маленькую 
луковицу нарЪзать, потушить въ кастрюлЪ съ ложкой масла 
(сливочнаго постнаго или коковара) положить туда же нашин- 
°. кованныя коренья и тушить до мягкости, ` подбавляя `основ- 
ного бульона. Неполный стаканъ перловой крупы вымыть въ 
холодной вод и сварить. Когда коренья будуть готовы, очи- 
стить 3 огурца, разрЪзавь каждый на 4 части, нарЪзать` лом- 
тиками, положить въ кастрюлю съ кореньями и прокипятить. 
Сваренную крупу, готовые коренья съ огурцами соединить съ 
процфженнымъ основнымъ бульономъ и одинь разъ все вмфстЬ 
прокипятить. Передъ подачей заправить 2 ложками сметаны. 
По желан!ю можно положить 5 зеренъ перцу, 1! лавровый листъ. 
Если разсольникъ будеть казаться недостаточно острымъ, то 
во время послБдией варки, передъ тмъ, какъ положить сме- 
тану, прибавить прокипяченнаго огуречнаго разсолу. 

66. Разсольникъ изъ овощей. Взять штукь 5 картофелинъ, 
1 свеклу, 1 морковь, 1 луковицу, 1 рЪпу, 1 петрушку и штукь 
5 бБлыхъ сушеныхъ грибовъ, все очистить, нашинковать, налить 
стакановъ 8—10 воды и поставить варить; когда все хорошо 
разварится, сдфлать подправку изъ 3-хь ложекь муки и 2-хь 
ложекъ коровьяго или 3—4 ложекь постнаго масла и положить - 
еще 2 или 3 небольшихъ соленыхъ огурца, нарфзанныхъ лом- 
тиками; желающие могуть влить ложки 2 столовыхъ уксусу, 
` ДАТЬ съ 1/2 часа ЗорощеныКО прокипЪть. 
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67. Щи лБнивыя «Грибофдовсюя». 1/з фунта бЪлыхь суше- 
ныхъ грибовъ, отваренныхъ въ соленомъ кипяткЪ, процфдить 
и мелко нашинковать. Между тЪмъ, въ кастрюлю положить 1 ф. 
бЪлой капусты, по одной штукЪ мелко нарЪзанныхъ кореньевъ 
(луковицу, рфпу, морковь и петрушку), 1 стол. ложку соли, 
залить все это 6—8 стаканами горячей воды, закрыть и дать 
увариться до мягкости. ЗатЪмъ, положить 4—5 нарфзанныхъь 
сырыхъ картофелинъ, приготовленные грибы съ ихь отваромъ, 
3 чайныхъ ложки муки, подрумяненной въ2 стол. ложкахъ масла. 
Дать щамъ покипфть еще минуть 15—20, положить 1/ ф. сме- 
таны, прогрЪть, не давая больше кипфть, всыпать рубленаго 
укропу и петрушки. 

68. Нислыя щи съ грибами. Взять 1/зв. фунта сухихъ бЪлыхь 
грибовъ, сварить въ 10 стакан. воды. Изрубить 2 луковицы; 
поджарить. въ 3-хь ложкахь горчичнаго или подсолнечнаго 
масла, стереть на теркБ одну морковь, положить въ поджарен- 
ный лукь; прибавить. 2 фун. промытой въ вод кислой капусты, 
влить | стаканъ грибного бульона и потушить подъ крышкой 
1/» часа. Положить въ капусту 1 ст. ложку муки, перемфшать 
и развести. остальнымъ бульономъ. Грибы, изрубивъ, положить 
въ щи, прибавить 2 ложки пюре-томатъ, посолить и прокипятить 
съ полчаса. 

69. Щи лБнивыя съ грибами. Приготовить основной буль- 
онъ, изъ кореньевъ: 1 моркови, петрушки, луковицы и 8—10 
бЪлыхъ сушеныхь грибовъ. Когда коренья и грибы сварятся, 
откинуть ихь на рЪшето, бульонъ процфдить и положить въ 
него нарфзанной кусочками свЪжей капусты два фунта, очи- 
щеннаго картофеля, цфльнаго или разрЪзаннаго пополамъ, и 
нашинкованные грибы; варить до готовности капусты и карто- 
феля, подправить двумя ложками муки съ ложкой сливочнаго 
масла и передь отпускомъ положить 1/> стакана сметаны, по- 
давая на столъ, посыпать укропомъ. 

_ 10. Щисвёжя съ грибами. Сварить бульонъ изъ 1/з фунта 
б$лыхъ грибовъ. Мелко изрубить свЪжей капусты фунта два 
и немного разныхъь кореньевъ, поджарить луковицу въ маслЪ 
и положить въ сотейникь капусту, коренья, ложку томату и 
поджаренный лукь съ масломъ, подливъ немного бульону и’ 
положивъ н5сколько зеренъ перцу и лавровый ли стикъ, по- 
ставить тушить, мЪшая, чтобы не подгор$ло, развести все бульо- 
_ немъ, грибы мелко нашинковать и положить также нЪсколько 
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нарфзанныхв картофелинъ, варить до готовности, подправить 
ны муки. Къ щамъ подавать сметану. 

. Щи постныя Николаевеня. Нашинковать 2 луковицы, 
Е въ кастрюлю, влить ложки 4 столовыхъ горчичнаго 
масла, поставить на плиту, слегка ‘поджарить, помшивая, 
положить 2 ф. кислой шинкованной капусты, одну. морковь 


нашинкованную, какъ каша, корень петрушки, одну рЪпу,„ 


2 столовыхъ ложки пюре—томать, покрыть крышкой и тушить 
на легкомъ огнЪ (1 ч.) изрБдка помбшивая веселочкой. 
Развести овощнымъ или грибнымъ бульономъ и подпра- 
вить пассеровкой, т.-е. поджаренной мукой съ масломъ въ ко- 
личествЪ | стол. ложки муки и 1 стол. ложки масла. Посолить 


по вкусу, положить 2—3 парЪфзанныхъ грибка, хорошо О 


пятить и подать къ столу. 


72. Грибная похлебка. Изъ 1/з_ б5лыхь грибовъ поставить 
варить бульонъ, ‘спассеровать коренья; морковь, петрушку, 
сельдерей, порей и луковицу, въ ложк$Б растительнаго или 
сливочнаго масла, вливъь немного ‘бульону, протушить иодъ 
крышкой. Когда коренья протушатся, положить ложку муки, 
хорошенько размфшавтъ, вливая понемногу бульону. Сварен- 
ные въ бульонЪ грибы разрубить или нашинковать и все поло- 
жить въ грибной бульонь вм$стБ съ разр5занными на куски 
нЪсколькими картофелинами, прокипятить на легкомъ т 
пока картофель не сд5лается готовымъ. 

73. Похлебка постная съ грибами. Вычистить, вымыть, из: 
рЪзать по одному всБ коренья, т.-е. сельдерей, ‹ порей, `пет- 
рушку, морковь и р$пу, поставить варить съ 1 ф. перловой 
крупы и */а ф. сушеныхъ б5лыхъ грибовъ толченыхъ; изр$зать 
и положить туда же отъ 5 до 10 шт. картофелю, смотря: по. ихъ 
величинЪ. Когда все разварится до мягкости; искрошить 1 лу- 
ковицу и поджарить ее въ горчичномъ маслЪ, вм5шать въ супь 
и дать еще разъ вскип$ть. Перловую крупу можно’ зам нить 
рисомъ или ячневою крупою. - 


74. Похлебка изъ рубленой рЪБпы безъ мяса. Очистивъ и про- 
мывъ 1 фун. р$пы, изрубить мелко, положить въ кастрюльку, 
положить сюда же 2 шт. изрубленныхъ луковицъ, залить 6-ю 
бутылками воды, всыпать 1 стол. ложку соли и поварить 1 
часа, затЪмъ положить 5—6 штукь нарЪзаннаго` небольшими 
ломтиками картофеля, поварить еще 1/2 часа и подправить 
супъ приготовленной сл5дующимъ способомъ подправкой: взявъ 
1 стол. ложку муки, 1 ст. ложку сливочнаго или’ растительнаго 
масла, 2 стол. ложки сметаны, 1 чайн. ложку ‘рубленнаго укропа 
или петрушки, хорошенько перемБшатв; вылить-въ супъ, раз- 
мвшать и, давъ покипфть еще минут” 20. Яблв. „Крышкой, подать. 
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75. Похлебка изъ свЪжихъ грибовъ, по-нижегородеки. Очи- 
стивъ 2—3 ф. свЪжихь грибовъ, хорошо перемыть въ холедней 
вод, мелко изрубить, положить въ кастрюлю, прибавивъ 
1/4 ф. масла, а также‚разныхъ кореньевъ по 1/з корешка, 1 мелко 
изрублен. луковицу, немного соли, перцу; покрыть крышкой и 
тушить минуть 20 на легкомъ огн$, помфиивая, чтобы не под- 
горла. Прибавить 5—6 шт. картофел., изрЪзаннаго мелкими 
кубиками, залить кипящей водой (бут. 4.), дать картофелю 
увариться до готовности.Передъотпускомъ, прибавить 2—3 ложки 
сметаны или 1/2 ст, сливокъ, съ разболтанными 2—3 желтками, 
не давая кипЪть. Подавая, посыпать рублен. зелен. укропа и 
петрушки. 

76. }Мидкая грибная солянка. Сварить грибной бульонъ изъ 
1/з фунта сухихь бЪлыхъ грибовь и 8 стакановъ воды. Нашин- 
ковать 3 луковицы, положить въ кастрюльку, влить 3 стол. 
ложки горчичнаго масла и поджарить до розоваго цвЪта, по- 
ложить 3 стол. ложки муки. Слегка прогр$ть муку съ луковицей 
въ маслЪ и развести бульономъ; положить 3—4 ст. ложки пюре- 
‘томать, 2—3 лавровыхъ листа, душистаго перцу зеренъ 10, 1/з ф. 
каперцевъ, 1/з ф. снятыхъ съ косточекъ оливъ, 1/4 ф. маслинъ, 
4 штуки очищенныхь оть кожицы и зеренъ изрЪзанныхъ про- 
долговатыми кусочками соленыхъ огурцовъ, влить 1 ст. огу- 
речнаго разсола, положить изр$занные продолговатыми лом- 
тиками грибы, дать хорошо. покинзть приблизительно около 
часу; передъ подачей, изрубить зелени петрушки или укропу, _ 
всыпать въ солянку и. давъ еще разъ вскипЪ$ть, подать къ столу. 

° 71. Постная окрошка. Сварить въ соленой водЪ | ф. шпината 
и 1 Ф. щавеля, откинувъ на р$5шето и, выжавъ воду, протереть. 
Сложить въ суповую миску, положивъ сюда 2 чайн. ложки 
простой готовой горчицы, 2 стол. ложки сахара, 2 чайн. ложки 
соли, ст. лож. рубленаго укропа и мелко изрубленнаго зеленаго 
лука, всю эту массу хорошо см$шать и влить хлЪбнаго кваса 
_ или кислыхъ щей стакановъ 8, затБмъ положить сюда же мелко 
- нарфзанный, приготовленный гарниръ, 3 ант. ‘яблока, 3 солен. 
огурца, 2 свЪж. огурца 4—5 варен. картоф., 1 варен. свеклу, 
1/> ф. маринованныхъ разныхъ грибовъ, рублен. зелен. пет- 
руки и влить 3 стол. лож. прованскаго масла. Сюда же можно 
положить какую-нибудь вареную и также мелко. нар$занную 
свфжепросоленную: рыбу блугу, севрюгу, осетрину. Къ этой 
‘окрошк$’ подается тертый хрЪнъ. 

78. Вегетар!ансная ботвинья. 3—4 испеченныхъ или вареныхъ 
‘нарфзанныхь свеклы залить’ 3—4 бут. хлЪбн. кваса, поварить 
съ 1/4 часа, затЪмъ процфдить и остудить; отдБльно отварить 
1 ф: щавеля и 1 ф. шпинату, протереть то и другое, вложить въ 
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суповую миску, прибавить немного тертаго хр$ну, 2 стол. лож. 
сахару, 2 чайн. лож. соли, 2—3 свЪж. нарЪфзанныхъ огурца, 
немного мелко нарубленной отварной свеклы, а также рублен. 
зелен. луку_и укропу, развести остывшимъ свекольнымъ ква- 
сомъ, положить 1 стак. сметаны, размЪшать, поставить на ледъ. 
Можно положить мелко нарублен. варен. яиць (3—4 штуки). 

79. Ботвинья изъ свеклы. 2 —3 нарфзанныя свеклы сва- 
рить въ трехь бутылкахь квасу. Когда прокипитъ раза два, 
слить со свеклы, чтобы не потерялъ цвЪта, и вынести.на ледъ. 
Сварить 1/> фунта щавелю, протереть его, нарЪзать мелко 2—3 
огурца и мелко изрубить немного отваренной свеклы. Все это 
залить холоднымъ свекольнымъ квасомъ со льдомъ и положить 
1/> стакана сметаны, съ растертыми въ ней двумя сваренными 
желтками. Въ этоть холодникь хорошо положить очищенныхъ ^ 
и нар$занныхъ раковыхъ шеекъ оть десятка крупныхъ раковъ, 
хотя послЪднее не обязательно. Отваренную оставшуюся свеклу_ 
употребить на винегретъ. — 

80. Супъ изъ сушеныхъ фруктовъ. Взять 1/› фунта разныхъ су- 
шеныхь фруктовъ, крупные разрЪзать помельче, сполоснуть 
холодной водой и слить въ 6 стакановъ воды съ 1 ста- 
каномъ сахара. ОтдЪльно отварить до готовности 1/4 ф. саго, 
откинуть на сотейникъ, сполоснуть холодной водой и поло- 
жить въ супъ, давъ разъ прокипфть. Кь супу подавать 6Ъ- 
лый хлЪбъ. 

81. Супъ изъ овса‘и крупы съ яблоками. Сварить до готов- 
ности крупу и нарЪфзанные на кусочки яблоки въ 4 стака- 
нахь веды, протереть сквозь сито. Вскипятить 12 стака- 
новъ воды, посолить немного, положить сахаръ, масло, цедру 
и коринку, развести приготовленную крупу съ яблоками, 
вскипятить одинъ разъ, процфдить и подавать. 


Лтезонъ. ` 


'Вс$ супы-пюре, подправляются такъ-назьваемымъ мезономъ. 
Лезонъ приготовляется сл5дующимъ образомт:въ кастрюльку ‘от- 
бить 2—3 желтка, разводя ихъ постепенно густымп ‘или обык- 
новзнными сливками (изъ экономи ‘можно и молокомъ) въ 
количеств$ не болфе 1-го стакана, затфмъ см$сь эту прова- 
рить на не очень горячей плитЪ до перваго пара. Когда лезонъ 
будеть готовъ, влить его въ супъ, помфшивая лопаточкой или 
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большой ложкой. Съ лезономъ супь не долженъ кипбть, иначе 
желтки заварятся и будуть въ немь плавать въ вид желтыхь 
Комковъ. 

Чтобы придать супамъ-пюре мягк и н5жный вкусъ, сл$- 
дуетъ передь подачей къ столу «вытянуть» ихъ` сливочнымъ 
масломь (т. е. положить масло). Нельзя прибавлять масла въ 
растопленномъ видБ, такъ какъ оно всплываетъ на поверхность 
и придаеть супу вкусъ сала. ЗатЪмъ, въ готовый уже супъ-пюре, 
какъ для придан!я ему большаго аромата т5хъ продуктовь, изъ 
_ которыхь онъ”приготовленъ, такъ и для виду — опускается 
приготовленный изъ нихь гарниръ, нарЪфзанный фигурками; 
для того, чтобы коренья сохранили свой ароматъ и форму, 
нужно ихь сварить отдЬльно, въ небольшомь количествЪ 
бульона. : 

-  ОбрБзки гарнировъ не сл$дуетъ выбрасывать, такъ какъ 
они могуть быть. употребляемы вм5стБ съ тБми кореньями. 
изъ которыхъ приготовчяется пюре для супа. 


Молочные супы. 


82. Лапша молочная. Вскипятить 3 бутылки молока, при- 
готовить лапшу, мелко нашинковать и опустить въ крутой со- 
леный кипятокъ, отбросить на сито и положить въ кипящее 
молоко. Прокипятить одинъ разъ и подавать. 

83. Молочный овсяный супъ. Сварить до совершенной го- 
товности 12 ф. овсяной крупы въ 4 стаканахъ воды. Сваренную 
крупу протереть сквозь сито. Вскипятить 6 стакановъ молока, 
положить по вкусу соли и немного корицы, развести въ немъ 
протертую крупу, разъ вскипятить, пронфдить и подавать. 
Сахару класть за столомъ по вкусу. Кь супу подавать гренки. 

84. Супъ молочный съ ушками. Зам5сить тЪ$сто изъ 1 яйца, 
11} стакана муки, 4 рюмки воды и соли, раскатать тонко. От- 
варить 1/> стакана риса, см$шать его съ двумя мелко изру- 
бленными крутыми яйцами и ложкой масла, съ этимъ фаршемъ 

приготовить ушки. За 1/ часа передъ обфдомъ ушки опускать 

сначала въ кипятокь, когда же всплывуть, перекладывать въ 
кипящее молоко (2—21/2 бутылки); можно посолить по вкусу 
и, прокипятивъ въ немъ разъ ушки, подавать. Кь супу подавать 
отдБльно мелю сахаръ и корицу въ порошк$. 

85. Молочный рисовый супъ. Вскипятить 3 бутылки ме- 
лока. Въ то же время отварить до половины готовности */ 
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стакана риса, отбросить на дурхшлагъ, всполоснуфь киняткомЪ — 
и положить въ кипящее молоко, проваривъ до полной готовности, 
положить соли по вкусу. Кто желаеть, чтобы супъ быль. боле 
мучной, то много споласкивать не надо. Педавать къ супу мел- 
к сахаръ и, по желан!ю, корицу. Е 

85. бупъ, молочный съ пшенной крупой. Вскипятить 3 бу- 

тылки молока, всыпать %/ стакана хорошаго пшена, прокипя- 
тить, посоливъ по вкусу. Кто любить сладюй супъ, класть 
сахаръ за столомъ. 
‚ 87. Супъ молочный въ клецками. Приготовить тБсто для 
клецокъ; положить 1/в ф. сливочнаго масла въ мисочку или, 
тарелку, хорошо стереть ложкой или веселкой, вбить одно 
яйцо, положить 3 стол. ложки муки, хорошо смЪшать, приба- 
вить 2 столов. ложки молока, см5шать, положить по. ‘щепоткь 
сахару и соли. Вскипятить 6 стак. молока и въ кипящее молоко 
опускать изъ чайной ложечки клецки. - 

° Положивъ клецки, прокипятить одинъ разъ, положить 2 
чайн.. ложки сахару и щепотку соли. Когда супъ будеть готовъ, 
положить въ него-комочекъ сливочнаго масла (съ грецкй орЪхъь 
величиною) и, не кипятивъ, подать. 

88. Супъ молочный изъ бЪлаго саго. Обмывъ !/ фун. бЪлаго 
саго, поставить варить съ 11/2 стак. воды. и */з ф. масла; когда 
загустБетъ, прибавить, м5шая понемногу, З`бут. молока, кусо- 
чекь корицы, 1/2 чашки мелко-истолченнаго сладкаго миндаля 
и сахару, по вкусу, и держать на огнЪ, пока саго-не сдЪлается 
вполн$ мягкимъ; предъ окончательнымъ увариванемъ можно 
также прибавить 1 чашку розовой воды; хорошь этотъ супъ также 
безъ сахара, миндаля и розовой воды, т; е. только на молокБ съ 
масломъ и солью. р 

89. бупъ молочный Для дътей. Всыпавь. ВЪ кастрюльку 
| стол. ложку пшеничной муки, развести’ 1)» стак. холоднаго 
молока, затЪмъ, вскипятить 2 стак. молока и, медленно вливая, 
размЪшивать лопаточкой, чтобы не было комковъ, положить 
щепотку соли и 2 стол. ложки сливочнаго масла и дать вскийЪть 
на легкомъ огнЪф одинъ разъ, не переставая м5шать, чтобы не 
подгорЪло. Передъь подачей положить одинъ сырой желтокъ, 
быстро смЪшать и подать. Этоть супь очень’ питателенъ. 

99. Молочная лапша. Приготовить ‘очень. крутое тЪсто_для 
лапши изъ 1 яйца, раскатать очень тонко, мелко нашинковать 
лапшу, подсушить и просЪять. Молоко вскипятить, всыпать 
туда лапшу, посолить по вкусу, поварить минутъ десять, 


Каши. 


91. Наша гречневая. 1) Взять гречневой крупы, ядрицы или 
средней (продЪльной), 2.ф., вымыть, положить въ горшечекъ и 
залить кипяткомъ; посоливъ, прокипятить хорошенько, мфшая, 
накрывъ: крышкой, поставить въ духовой шкафъ или русскую 
печь. 

2) Крупу поджарить на сковородк$ до красна, но не поджечь; 
всыпать въ кастрюлю, налить кипяткомъ, затБмъ эту воду слить 
и положить ложку масла, посоливъ, поставить въ печь, какь 
въ 1-мъ случаЪ. 

92. Гречневая каша съ печенкой. Приготовить разсыпчатую 
гречневую кашу. Каша можеть быть даже. сварена наканунЪ. 
Разжарить кашу на сковородк$Ъ съ сливочнымъ или. чухонскимъ 
масломъ. Отварить ‘немного телячьей печенки, мелко изрубить, 
припустить со сливочнымъ масломъ. Изрубить мелко 2 яйца, 
‘соединить печенку и яйца съ кашей, прожарить, хорошенько 
размЕшавъ, на сковородкЪ. 

93. Гречневая каша пуховая. Протеревъ 1 фун. мелкихь 
гречневыхъ крупъ съ 2 яйцами, разложить на большомъ блюдЪ; 
когда высохнуть, протереть сквозь дурхшлагь или рЪшето, 
сварить съ 4—5 стак. молока и | стол. лож. масла съ небольшимъ 
количествомъ соли. Готовую- кашу остудить, протереть сквозь 
рЪшето или р$дкое сито, уложить на блюдо въ вид горки и по- 
давать съ молокомъ или масломъ. 

94. Постная каша. СдЪлать бульонъ изъ 1/в ф. грибовъ; 
когда онъ готовь, процфдить его сквозь салфетку, прибавить 
немного прованскаго масла и поставить на огонь; когда закипитъ 
посолить и засыпать гречневой или смоленской крупой, приба- 
вить грибы, нар$занные тоненькими ломтиками, и поставить 
въ печь; за четверть ‘часа до обЪда, намазать провансальскимъ 
масломъ форму, гыложить въ нее кашу, поджарить въ печи и 
подавать съ миндальнымъ молокомъ. 

95. Каша съ мозгами (къ щамъ). Заварить крутую гречневую 
кашу, переложить въ другую кастрюлю, перекладывая мозгами 
изъ говяжьихь костей, очищенными оть крови и пленокъ, по- 
- ставить въ печь, чтобы упрЪла; подавать на столь въ той же 
кастрюл5. 

96. Наша изъ смоленской квупы на грибномъ бульонЪ. Промыть 
4 стакана смоленской крупы, поджарить на сковородк$’ всы- 
пать въ горшокъ, перемфшать съ мелко изрубленными етва- 
ренными бЪлыми сухими грибами, залить стаканомъь распущен- 
паго масла или малороссЙскаго сала и залить отваромъ изъ. 


_грибовъь такъ, чтобы отваръ покрылъ крупу, поставить въ. 
печь часа на полтора, смотрЪть, чтобы не подгор$ла, промъшать 
лопаточкой одинъ разъ, когда начнеть упрЪвать. Когда каша го- 
„това, поставить горшокь въ кастрюльку съ горячей водой. По- 
° давать кь столу прямо въ горшкЪ, со сливочнымъ масломъ. 

37. Наша изъ полбы. Взять 1 фунть крупы «полбы», пере- 
мыть въ холодной водЪ, выложить въ кастрюлю, заливъ 4 ста- 
канами крутого кипятка, положить 2 чайныхь ложки соли, 
варить, мБшая. чтобы не пригорфла и не засыхала, до. тхь 
поръ, пока вода не выкипить, переложить кашу въ глиняный 
горшокъ. положить ложку масла, залить се стаканомъ кипя- 
щаго молока, снова перем$шать, закрыть крышкой, поставить 
въ духовку на сковородку съ горячей водой, которую посте- 
пенно подбавлять, чтобы пе выкипала. Часа черезь 11/.—2 
каша будетъ готова. Подавать къ ней масло или молоко. 


98. Наша пшенная. Взять пшена 11/, фунта, промыть въ теп- . 
лой водЪ нЕсколько разъ, ошпарить кипяткомъ, залить ки- 
пяткомъ или кипяченымъ молокомъ, что кому удобнРе и кто 
какъ любить, положить ложку масла и соли по вкусу, поста- 
вить въ печь, закрывъ крышкой, 

99. Каша ячневая. Взять ячневой крупы 11/5 фунта; промыть 
теплой водой, налить кипяткомъ, положивъ ложку масла, и по- 
`ставить въ печь. : 

Прим чан!е. Горшки для варки каши должны быть тЗ- 
кого размфра, чтобы крупы помфщалось въ нихь 3/а горшка, 
остальное пространство заполняется водой. Когда начнеть упрЪ 
вать, промфшать раза два. 

100. Сладкая п’генная холодная гаша. Въ кастрюльку влить 4 
стакана молока, сюда-же всыпать 3 стол. ложки сахара, 1/, 
палочки ванили, давъ вскипЪть и всыпавъ  1/› стакана пшена, 
хорошо разварить его. ЗатЁмъ, развести въ 1] стак. хол. мо- 
лока, 2 стол. ложки картофельной муки, влить въ кипящую 
кашу, хор ›шо вымБшать и, когда закипить, вбить туда 4 жел- 
тка. Вымфшть всю массу и выложить въ форму, выполо- 
сканную передь тЪмь холодной водой. Поставить въ холод- 
ное мЪБсто; когда каша остынетъ, выложить на блюдо, поливъ 
сиропомъ. 

ГОГ. Нрупеникъ изъ риса. Отварить 1/. ф. рисавъ соленой во- 
дЪ, откинуть на дурхшлагъ, прибавить 1/4 ф. масла сливочнаго, 
разныхь кореньевь нарфзанвыхь, отваренныхь въ соленой 
вод5 и мелко нарубленныхъ грибовь, зеленой петрушки. Все 
хорошенько перемфшать, сложить въ кастрюлю, сверху полить. 
масломъ и поставить въ духовку запечь, не покрывая крышкой. 
`Когда зарумянится, ‘вынимать и подать. 
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102. Гречневая каша размазня. Промывъ хорошенько крупу, за - 
лить ее кипяткомъ, посолить, вскипятить н$сколько разъ, 
пом шивая, зат$мъ. накрыть и поставить въ духовую или рус- 
скую печь. Отд$льно подать сливочное масло. 

103. Гречанникъ пс-полтавски. 1 ф. мелкой гречневой крупы 
просБять черезъ сито, залить кипяткомъ (3—4 стакана), при- 
бавить 1/; ф. масла и соли по вкусу и поставить въ печь на 1 
часъ. Когда каша будеть’ готова, переложить ее рядами съ 4 
—5 вареными рублеными яйцами въ сотейникь, смазанный ма- 
сломъ и посыпанный сухарями; нижн!Й и верхн!Й слой должны 
быть изъ каши. Посыпать сухарями, скропить масломъ, поста: 
вить въ духовку на 10—15 минуть. Подать отд$льно холодное 
сливочное масло, 

104. Каша ячневая по-шведски. Вскипятить 5 стакановъ моло- 
ка, всыпать 5—6 столовыхь ложекь ячневой крупы, размЪ- 
шать, накрыть и дать ей сгуститься; затЪмъ влить 1/а ф. масла- 
размЕшать, дать остыть. Вбить 3 яйца, прибавить 1/4 ф. са- 
хара и * ф. молотыхъ грецкихь орЪховъ или миндалю, вы- 
мЪшать. Выложить на глубокое блюдо, смазанное масломъ и 
обсыпанное сухарями, верхь каши смазать яйцомъ, посыпать. 
сахаромъ и поставить въ духовку подрумяниться. Къ кашБ 
подаются сливки или молоко. 

105. Манная каша. Вскипятить молоко, всыпать крупу, сахаръ 
и соль и варить, часто пом шивая, чтобы не пригор$ло, поло- 


китЬ 1 ложку сливочнаго масла. 
4 ст. молока, 1/4 ст. манной крупы, 2 ложки сахару, ложка сливоч- 
аго масла. 


106. Рисовый пуддингъ. Отваривъ рись до мягкости въ водъ, 
отифдить ето, остудить, влить въ него сливки или молоко, по- 
ложить растертые съ сахаромъ до-бЪла желтки, по желан!ю 1/4 
стакана промытаго кишмиша и, наконець, взбитые въ пфну бЪл- 
ки. РазмЪшавь все хорошенько, уложить въ вымазанную 
масломь и посыпанную сухарями форму, поставить въ. духо- 
_вую на 1/5 часа. Подавать съ молокомъ или ягоднымъ сиро- 
помъ. 

1], Фф. рису, 1 ст. сливокь или молока, 4 яйца, \/з ст сахару, 1 стол. 
ложку масла. 

107. Нартофельная каша. Очистить и промыть 7—8 шт. карто- 
фелю, истереть на терхф, положить въ чашку, вбить сюда 
же 2—3 сырыхь яйца, хорошо размфшать и разбросать на 
большое блюдо; поставить въ теплый шкафъ, высушить: когда 
будеть готово, переложить на рфшето, и протереть рукой че- 
резъ сито, чтобы получилось 11/» ст. крупы, затБмъ, вскипя- 
_ тивъ 4 ст. молока или воды, положить 1/з ф. сливочнаго ма- 
сла, всыпать по вкусу соли, положить въ молоко картофель- 
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ную крупу; помфшать; накрыть и поставить въ печь на 20 
мин.; Кь каш подать сливочн. масло. _ 
`Картофельную крупу можно приготовить впрокь и держать 
въ какой-нибудь посудЪ или мт шечкБ въ сухомь м5етБ. Е 
108. Рисъ съ яблоками. Взять | стаканъ хорошаго рису и, 
хорошенько промывь его, отварить до половины готовности въ 
вод. ЗатЁфмъ откинуть рисъь на’ рЁшето, облить его холод- 
ной водой (да посильнЪй), и дать вод стечь. Когда вода сте- 
четъ, всыпать рисъ снова въ кастрюлю. и влить: 1 стаканъ свЪ- 
жаго молока, и положить ложку сливочнаго масла, варить до 
готовности, и, когда рисъ будеть. почти готовъ, всыпать пол- 
стакана сахарнаго песку и перемБшать. Необходимо наблю- 
дать, чтобы рисъ не пригор5ль и не разварился совершенно. 
Пока рисъ варится,—взять 6 яблокь (средней велич.), 
‘очистить ихъ оть кожицы, нарфзать ломтиками и поджарить 
слегка на сковородкБ (лучше на бфлыхъ эмалированныхъ) въ 
сливочномъ маслЪ. 


Когда рись и яблоки будуть готовы,—взять бЪлки оть 5-ти 
самыхь свЪжихьъ яицъ, (т. к. бЪлки самыхь свЪжихь яиць хо- 
рошо и скоро сбиваются въ пБну, тщательно и умБло отдБливъ 
ихъ оть желтковъ, сбить въ пБну, какь для „снфжковъ“. 

Затёмъ взять блюдо, на какихь подается жаркое (разу- 
мфется похуже), положить рядъ рису, а на рисъ-—рядъ под- 
жареныхъ яблоковъ, и снова рядь рису и рядъ яблоковъ, —краси- 
вой горкой, чтобы яблоки по краямь не высовывалисъ, — 
сверху рись слегка обложить малиновымъ вареньемъ (съ ма- 
линовымъ вареньемъ это кушанье бываеть вкуснфе, чфмъ съ. 
варен. изъ другихъ ягодъ), причемъ, слфдуеть употреблять 
только самое. густое, или лучше всего одни ягоды, т. к., 
если облить пирогъь вареньемъь слишкомъ‹ сильно, излишекъ 

 разогрЕвитагося сиропа некрасиво выступить по краямъ блю- 

да; сверху покрыть пирогь пЪной сбитыхь б$лковъ и вставить 

вь неслишкомъ горячую’ печь или ‘духовку на ‘15 минуть, 

чтобы пирогъ слегка подрумянился. Мы ‘обыкновенно дфлали_ 
такъ: какъ подадутъ сулъ на столъ; въ это время вставляли 

въ духовку пирогь, и у насъ отличпо поспфваль ‘на «третье 

кушанье». и подавался горячимъ. #3. 

Умфлая, и сь развитымъ вкусомь къ красотб, хозяйка › 
суметь не только красиво покрыть и сгладить пирогь сбитою 
пфной, ‘но украсить ето вродБ розетокь и другихь фигурокъ ° 
ИЗЪ пБНЫ. : 

Точно также дфластся пирогь изъ свфжей клубпики. 
вместо яблокь. СвЪячя ягоды, передъ тЬмъ, какь положить 
на приготовленный рисъ. сл5дуеть прокипятить въ сиронЪ:. 


109. Гренки изъ смсленской каши. Сваривъ '/ „фуна смоленской 


крупы густой размазней, посолить, влить. 1 столовую ложку 
масла, размЕшать и гыложить въ блюдо, разгладивъ ножемъ 
ВЪ лепешку въ палець толщиною, когда остынетьъ, порЕзать ка 
небольше ломтики, обвалять вь мукЪ, потомъ въ яйцБ и суха- 
рек и подрумянить въ маслт. 

118. Говпехевый кисель еъ маслонмъ или сметаной. ЕЕ 


`три. стакана воды; развести въ 1 стакан холодной воды 1 ф. 
_ гороховой муки, влить 1 ст. ложку подсолнечнаго или горчичнаго 


масла, посолить и вливать въ кипящую волу, мфшая, чтобы 
не было комковъ. Вылить на блюдо, остудить и подавать со сме, 
таной или съ подсолнечнымь масломъ. 

Другимъ способомъ: 1 ф. чищеннаго гороха намочить съ 


вечера, на другой день разварить до готовности, протереть сквозь 


сито, влить немного воды, разварить въ кастрюл$; три ложки 
крупичатой муки. развести съ. холодной водой, прибавить ] л. 
масла‘ (какого, угодно), посолить, вливать, м$шая, въ горячий 
горохъ. Вылить на блюдо, остудить. 


Вегетарансня вторыя блюда. 


ИЕ. Капуста жареная подъ бешемелью. Кочанъ капусты, 


разрЪзать крестъ-на-крестъ, сварить въ молок$, когда капуста 
почти сварится откинуть на р$шето, разрЪБзать ломтиками, 


_запанировать въ сухаряхь и изжарить въ маслЪ. Подавать 


подъ соусомъ бешемель. 

112. Капуста съ яйцами. Средней величины кочанъ капу- 
сты очистить оть верхнихь листьевъ, изрубить- съ солью, 
обдать кипяткомъ, откинуть на рфшето, поджарить въ маслЪ, 
посолить, смёшать съ крутыми рублеными яйцами и облить 
соусомъ бешемель. 


13. Цвтная капуста съ сыромъ. Взять средней величины 


твердый кочанъ. цвЪтной капусты, промыть ее холодной водой. 
Опустить капусту на пять. минуть въ кипящую воду, вынуть, 
обдать холодной водой, затБмъ вновь положить въ кипящую 


соленую воду, варить до готовности, отнюдь не переваривая, 
‘чтобы не развалилась и не потеряла вкуса. Распустить 2. лолаки 


бЪлаго’ мучного масла въ двухъ стаканахь горячей воды, под- 
ливая воду постепенно, прибавивь соли и перца, проварить 


Кулинар!я. . 3 


х 


а 


мфшая, всыпать 1/з фун. тертаго сыра, пармезана или какой 
есть, проварить еще; если будеть очень густо, разбавить во- 
- дой. Въ сотейникъ или въ форму, обмазанную масломъ и посы- 
панную сухарями, положить слой капусты, залить соусомъ и 
посыпать толчеными сухарями, опять слой капусты и слой 
соуса и т. д., пока не наполнится. Сверху посыпать сухаря“и, _ 
см5шанными съ сыромъ, скропить масломъ и поставить въ 
печь заколеровать. - 


114. ЦвЪтная капуста соусъ сабатонъ. 2 кочна хорошо очи- 
щенной цвЗтной капусты промыть, опустить въ посоленный 
кипятокъ, отварить до Мягкости, сложить на сито, чтобы стекла 
вода. Уложить на блюдо, облить соусомъ «саба1онъ», который - 
приготовляется такь: четыре желтка растереть съ 4 лежками 
апельсиннаго сахара, 1/2 стакана вина, разбавленнаго съ чет- 
вертью стакана воды; всю массу взбить вънчикомъ до пъны, 
поставивъ на сильный огонь, продолжать взбивать до густоты, 
не давая кипЬть. 

115. ЦвЪтная капуста подъ бешемелью. 2 кочешка ЦвВБтТноЙ 
капусты разрубить на части, отварить въ соленомъ кипяткЪ, 
откинуть на рЪшето, дать стечь водф, положить въ кастрюльку 
и залить бешемелью, посыпавъ сухарями и сахаром, заколеро- 
вать въ: духовомъ шкафу. 


116. Запеканка изъ свЪжихъ грибовъ. Очистивъ 1—2 ф. свЪ-. 
жихь грибовъ, ополоснуть, изрубить помельче, посолить, 
поперчить; положивъ грибы въ кастрюлю, прибавить 1/4 
масла и 1—2 мелко изрубленныхь луковицы средней величины, 
покрыть и тушить на легкомъ огнф, изрфдка помфшивая ми- 
нуть. 20—25. 

ЗатЬмъ положить | ст. сметаны или сливокь, дать разъ 
вскипЪть, прибавить 2—3 ст. ложки сухарей, вбить сюда же 
5—6 сырыхъ яиць, перем5шать и, выложивъ въ форму, обма- 
занную масломь и обсыпанную сухарями, посыпать сверху 
тертымъь сыромъ и поставить испечь въ средней температурЪ 
духовомъ шкафу. Къ: этой запеканкЪ можно подать отдфльно 
раковый соусъ, приготовленный такь: сварить въ соленой водЪ 
10 шт. раковъ, очистить шейки; скорлупу же, т.-е. спинки, лапки | 
истолочь ‘въ ступкБ съ 1/4 ф. сливочнаго масла, какь. можно 
мельче, переложить въ кастрюлечку и поджарить эту массу на 
легкомъ огнЪ; влить стакана 2 бульону, дать разъ вскипЪть и 
процфдить черезъ частое сито; подправить 2 лож. муки и! л. 
масла; затБмъ прибавить двЪ ложки сметаны и хорошо проки- 
ПЯТИТЬ. < | 

117. Напустники. Взять кочанъ капусты, вырЪзать кочерыжку, 
возл$ толстыхъ стеблей сдБлать надрЪзы; вскипятить воду, по-_ 


ъ 
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соливъ, о туда кочань минуть на 10, закрывъ крышкой 
(не КИПЯТИТЬ только, чтобы листья сдфлались мягкими, затЬмъ; 
откинувъ на р5шето, дать остынуть: 

Приготовить фарш. Отварить одну восьмую фунта грибовъ 
_бълыхъ и мелко-изрубить; 1 стаканъ рису отварить до половины 
готовности; ‘мелко изрубить луковицу, поджарить въ маслЪ, 
смЪшать съ рисомъ и рубленными грибами, положить соли, перцу, 


_2. сырыхъ яйца, все хорошенько вымфшать, кочанъ раздфлить 


по листьямъ, въ каждый листь класть приготовленный фаршь, 
заворачивая со всБхь концовъ, чтобы фаршъ не могъ выпасть, 
складывать въ низкую кастрюльку, полить отваромъ, въ кото- 
ромъ варились грибы, положить ложку сливочнаго масла, ту- 
щить подь крышкой минуть 20, затБмъ вынуть, сложить на 
крышку или въ сотейникъ. Приготовить сметанный соусъ-и 
частью этого соуса залить капустники, поставить еще въ печь, 
чтобы заколеровались, выложить на блюдо, остальной соусь 
‘подавать въ соусникЪ. 


_ 8. Нартофельныя тарталетки съ грибами. Протереть 68 
крупныхь вареныхь картофелинъ, взбить одно яйцо, положить 
полъ-ложки масла и замфсить съ 2—3 ложками муки, какъ для 
картофельныхь котлеть, сдБлать изъ этой массы неболыше 


- шарики и раскатать ихъ въ лепешки, положить въ тарталеточныя 


формы и наполнить фаршемъ изъ рубленыхь св$жихь грибовъ, 
поджаренныхь съ лукомъ и масломъ; поверхъ фарша наложить 
тонкЙ кружочекъ изъ того же картофельнаго тЪста, помазать 
масломъ, посыпать сухарями-и поставить запечь. Тарталеточ- 
ницы, прежде чфмъ класть въ нихь лепешки, помазать масломъ 
и посыпать сухарями. Къ арта приготовить сметанный 
соусъ или голландеюй. 

119. Картофель въ соусЪ. Очистить оть кожи картофель, 
порЪзать ломтиками, варить въ су, который приготовить 
слфдующимъ образомъ: 

Муку подрумянить въ маслЪ, прибавить воды или бульона, 
‘соли, сдфлать жидюЙ соусъ, опустить въ него картофель и ру- 
бленной зелени, укропа. 

120. Тушеный картофель въ сметанф. Вареный картофель 
очистить, нарфзать ломтиками, посолить, залить сметаной, ту- 


| _ ШИТЬ ПоДЪ крышкой на самомъ легкомъ огнЪ около двадцати 


минутъ. ; 
121. Крокетки изъ картофеля съ земл. груш. и горошкомъ. 


_Очистивъ 8—10 шт. картофеля, сварить въ соленомъ кипяткЪ, 


и, отливъ воду, горяй еще измять въ той же кастрюл$ въ 
кашу и протереть сквозь сито. Положивъ назадъ въ кастрюлю, 


‘немного прожарить, мфшая съ 2-—3 ложками маковаго масла, 
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выложить потомъ на столъ, сдБлать рулетку въ. палець. тол- 
щины, раскатавъ намукЪ скалкою, вырЪзать формочкой кружки, - 
обмазать при помощи перьышка маковымь масломъ, обсыпать 
сухарями и обжарить на сковородкЪ въ раскаленномъ масл5Б; 
на блюдБ ихь слБдуеть расположить вокругъ торбикомъ, а въ 
середину положить очищениыя и отваренныя въ соленомъ ки- 
пяткЪ земляныя ‘груши, вмЪстЪ-съ сахарнымъ горошкомъ, и.об- 
лить соусомъ: 1/з ф. орЪховаго масла и 2 ст. лож. муки крупчатки 
слегка поджарить, влить 1 стак. бЪлаго вина, сокь изъ 1/2 ли- 
мона, сахару по вкусу, прокипятить, процфдить и`облить овощи. . 

122. Горошекъ. Четверть фунта сухого зеленаго горошка вски- 
пятить, слить воду и налить немного бульономъ или водой, 
съ кускомь сливочнаго масла, посолить, прибавить немножко 
кореньевъ: моркови и петрушки — цфльными, 1/2 луковицы, 
потушить подъь крышкой, затБмъ луковицу и коренья вынуть, 
положить сахару, заправить сметаной и подавать. 


123. Тушеная брюква. НарЪзать квадратными кусочками очи- 
щенную сырую брюхву, отварить, отбросить на рЪшето, поло-' 
жить въ кастрюльку. ложку мучного’ масла, сахару, немного 
соли, полстакана молока, прокипятить, протушить немного подъ 
крышкой, чтобы брюква была мягкая. Морковь приготовляется 
такимъ же способомъ. 

124. Брюква жареная. Очищенную брюкву (если крупная — 
2 шт., мелкая—4) разрЪзать поперекъ пополамъ, опустить въ 
кипящее, слегка посоленное молоко (приблизительно 1 6.) и 
сварить до мягкости. ЗатЪмъ нарЪзать ве круглыми ломтями, 
обмакнуть въ разбитое яйцо, обвалять въ сухаряхъ, поджарить 
въ кипящемъ маслЪ. Приготовить соусъ изъ молока, въ кото- 
ромъ варилась брюква, для чего молоко высадить, т.-е. дать: 
ему укип$ть, положить 3 чайныхь ложки поджаренной въ 
масл муки и, доведя соусъ до желаемой густоты, прибавить 
полстакана сметаны и соли по вкусу, немного натертаго му- 
скатнаго оръха, прогрЪть, не кипятя, Подавая, посыпать рубле- 
ной петрушкой или укропомъ. 

125. Томаты фаршированные. Съ 10 шт. томатовъ срЪзать 
верхушки, .вынувъ внутренность, оставляя довольно толетыя _ 
стЪнки. 115 фун. шампиньоновъ’ изрубить, внутренность изъ 
томатовъ протереть черезъ сито, см5шать съ грибами и поджа- 
рить слегка въ маслЪ, прибавивъ соли, сметаны и немного кру- 
пичатой муки, хорошенько перемъшать и этимь фаршемъ 
начинить томаты; закрыть каждый томать верхушкой, уложить 
въ смазанный масломъ сотейникь, скропить томаты масломъ, 
посыпать тертымъ сыромъ и дать немного запечься, а Затми, 
залить сметаной и поставить ненадолго въ духовую печь. 
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’’ 1126. Пуддингъ изъ сырой моркови. Растеревт, 5-—6 яйць съ 
_ 2 стол. лож. сахару, прибавивъ сокь и цедру съ 1 лимона, 11/2 
стак, сметаны, 1 блюдечко мелкоизр$заннаго телячьяго жира 
(почечнаго) или */« ф. растоплен. масла, 11/2 тертыхъ черствыхь 
франц. булки, немного мускатнаго орЪшка, на теркБ тертыхъ 
5—6 сырыхъ морковокъ средней величины, 1/4 коринки, хоро- 
шенько перемфшать, выложить въ салфетку, вымазанную масломъ 
и посыпанную сухарями и варить 2 часа вф кипятк$ съ неболь- 
шимъ количествомъ’ соли. Подать голландекй соусъ. 

127. Спаржа. Спаржу вымыть, положить въ соленый `кипятокъи 
варить до готовности. Подавать цфльной, съ масломъ и сухарями. 

128. Вегетаранекя кишки. Напечь блинчиковъ, рисъ отварить; 
перем5шать съ изюмомъ  (безь зеренъ), прибавить немного 
‘масла. На каждый блинчикь положить рису, свернуть колбасой, 
уложить, въ глубокую сковородку въ кружокъ (сковородку 
помазать масломъ передъь тфмъ, какъ укладывать блинчики), 
залить сметаной, посыпать сахаромъ и запечь, подавать на той 
же сковородкЪ. 

129. Картофель тушеный съ томатами. Очистить сырой карто- 
фель, перерфзать каждую картошину пополамъ, положить въ 
сотейникь съ кускомъ масла, посолить, поперчить и поставить 
въ духовую печь, м5шая по мЪрЪ жаренья; когда картофель 
будеть готовъ, посыпать тертымъ сыромъ, положить въ’ сотей- 
никь очищенные оть зернышекъ томаты, нарЪфзанные ломти- 
ками, прибавить масла, обсыпат:, сухарями и запечь. 


130. Молодой картофель по-итальянски. Сварить напару и 
‘протереть 2 ф. очищеннаго картофеля. Затфмъ, размочить въ 
| стак. сливокъ или молока 1/> черствой булки (французской), 
_ отжать и положить въ протертый картофель, прибавивъ 1/2 ф. 
тертаго сыра, 1/ фун. стертаго въ помадку сливочнаго масла, 
_ 3 желтка (прим5шивая въ массу по одному), соли по вкусу и 
‚о влИВЪ сюда же молоко или сливки (въ которыхъь мокла` булка); 
_ когда все хорошое смБшано, положить 3 взбитыхъ бЪлка, пе- 
_ ремшать и выложить на глубокое блюдо или сотейникъ, сма- 
° занный масломъ и посыпанный сухарями. Смазать сверху яй- 
цомъ, скропить масломъ и запечь въ духовкЪ. Подать соусъ 
голландеюй: отдфливъ въ. маленькую кастрюльку 3 желтка, 
влить 3 стол. лож. холодной воды, положить 1/4 ф. сливоч. 
холодн. масла-и соку изъ 1/а лимона, поставить на огонь и бы- 
стро м5шать в5ничкомь изъ деревянныхъ прутиковъ; когда 
потуст5еть, оставить, посолить, подать въ соусник$. 

131.Нартофель въ сметанЪ. Вареный картофель очистить; на- 
`р$зать ломтиками, посолить, залить сметаной и поставить 
‚ потушить подъ крышкой на легкомъ огнф, около 20 минутъ. 
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132. Макароны съ яблоками. Взять 1 фунть толстыхъ ма- 
каронь, отварить въ крутомъ, соленомъ. кипятк$, откинуть на. 
р5»шето, промыть холодной водой, 2 антоновскихъ яблока; 
очистивь оть кожи и сердцевины, парфзать ломтиками. Въ 
кастрюлю или въ форму уложить рядами: рядъ макаронъ. И 
я яблоковъ. Взять 3 яйца, разбить съ 11/» стакана молока 

и 4 фунта чухонскаго масла и 1]> стаканомъ сахара и, пром$- 
шавь эту смЪсь хорошенько, залить ею макароны и поставить 
въ духовой шкафъ или печь, чтобы запеклись. 

133. Макароны по-итальянски. 1 фунть итальянскихъ мака- 
ронь отварить въ соленомъ кипяткБ, отбросить на дурхшлагъ, 
обдать холодной водой, распустить въ кастрюлькБ сливочнаго 
масла и положить туда макароны, встряхнувъ н5сколько разъ 
и поставивъ ненадолго въ духовой шкафъ, чтобы пропитались 


масломъ, подавать въ кастрюлькБ, чтобы были совершенно _ 


горяч! я, по желанию обсыпать мелко истолченнымн сухарями _ 
или тертымъ сыромь. 
134. ЛЬнивые вареники. 3—4 фун. творогу` отжать и проте- 
реть сквозь сито, немного посолить, разбить 5—6 яицъ, 1/›— 
1 ф. муки, хорошенько вымЪшать, взять на пробу немножко 
ТЪста, сдБлать маленькую лепешечку, опустить ее въ соленый 
кипятокь, когда всплыветъ, вынуть и разрЪзать; если будетъ 
разсыпаться, подбавить немного муки, если же соединен!е - хо- 
рошо, то раздЪлить приготовленное творожное тфсто на нЪ- 
сколько частей, раскатать толщиной вь мизинець, нарБзать 
небольшими треугольниками, закругливь ножомъ или руками, 
опускать передъ самымъ об":домъ въ крутой кипятокь. Когда _ 
сварятся, вынуть на дуршлагь, переложить на горячее блюдо, 
облить распущеннымь масломъ, подагать со сметаной. 


135. Вареники съ творогомъ. Замфсить не очень крутое тЪ- 
сто изь 1'/. ф. муки, 1-го яйца, немного соли и 1'/, стакана 
воды. Раскатать на столЪ, какь для ланши, нарЪзать на ма- 
леньюе квадратные кусочки, положить на Нихь приготовлен- 
наго нижеописаннымь способомъ творогу, заворотить треуголь- 
никомъ и защипать края. Приготовленные вареники опускать 
въ посоленный крутой кипятокъ, осторожно промфшивать, чтобы 
не приставали ко дну. Когда вареники всплывутъ на поверх- 
ность, вынимать, класть на тарелку, облить горячимъ масломъ 
и подавать горячими со сметаной. Творогь хорошенько выжать, 
чтобы быль сухой, протереть скгозь р5шето и, прибавивъ не- 
много. сметаны, вымЪшать, чуть посоливь. 

136. Грибы тушеные въ сметанЪ. Взять свЪжихъ грибов, 6Ъ- 
лыхь или другихъ, каке имфются, количествомъ по желанио _ 
и числу объдающихь, считая на каждаго по 2—3 крупныхь о 


ь о ЕЕ м 5- ре 39 — Е а 5 . 


- гриба и 4—5 мелкихъ. Грибы очистить оть грязи и пятнышекь, 
промыть въ водБ, цбльными откинуть на рЪшето, корешки 
_‘нарЪзать ломтиками или квадратами, а шляпки можно оста- 
влять цфльными или тоже нарЪзать. Въ кастрюлькЪ распустить 
ложку масла, положить грибы, посолить и, закрывь крышкой, 
поставить тушить на плитЪ. Когда грибы вберуть въ себя все 
масло и сокь, положить еще ложку масла и тушить до готов- 
_ ности, встряхивая кастрюлю или помшивая ложкой, слЪ- 
дить, чтобы не подгорБли, когда грибы будутъ готовы, поло- 
жить стаканъ сметаны, прокипятить со сметаной одинъ разъ 
и сейчасъ-же подавать кь столу. 
Грибы жареные на сковородЪ, приготовляются почти такь 
же; сначала обжариваются въ небольшомъ количеств масла. 
зат5мъ масла добавляется еще; когда грибы будуть изжарены, 
_ положить сметану и, разъ прокипятивь, подавать. Можно жа- 
рить и вь одномъ маслБ. Н$которые обваливаютъ передь жа- 
решемъ грибы въ мук и кладуть лукъ, но это зависить оть 
личныхъ вкусовь, и достоинство этого блюда не улучшаетъ. 


_ 137. Бьлые сушеные грибы съ гренками. Отварить въ посо- 
ленной вод !з ф. вымытыхь сушеныхь  грибовъ, откинуть 
на рЕшето и мелко нашинковать, отваръ процфдить. Въ 1). ста- 
канЪ остуженнаго отвара разболтать столовую ложку муки и 
соединить эту подправку съ кинящимъ бульономъ, безпрерывно 
мБшая, чтобы загустЕлъ; затЪмъ, прибавивъ 2 стакана сметаны, 
размЪшать, подогрЪть, не кипятя; всыпать шинкованные грибы 
и размЪшать. 2 пятикопеечныя французскя булки, безь ко- 
рокъ, нарзать ломтиками и поджарить одной стороной на 
_сковородкЪ на маслБ. На сковороду, смазанную масломъ и 
обсыпанную сухарями, переложить грибы, покрывъ ихь при- 
готовленными ломтями булки, поджаренной стороной внизъ. 
_Верхь булки смазать яйцомъ, посыпать тертымъ сыромъ, скро- 
пить масломъ и поставить вь духовку подрумяниться. 


138. Селянка грибная. Два фунта кислой шинкованной капу- 
сты протушить въ кастрюльк5 подъ крышкой съ двумя лож- 
ками сливочнаго масла и полъ-луковицей, мелко нашинкованой 
и поджаренной предварительно въ маслЪ. Во время тушен!я 
капусты подливать въ нее понемногу грибного бульона. Когда. 
капуста будетъ готова, смЪшать съ ней !/; фунта нишинкован- 

_ныхъ, отваренныхь бфлыхь сушеныхь грибовъ, (мелкихь шт. 
8, крупныхь шт. 5) и уложить вь сотейникъ или сковородку 
горкой, сверху, накресть, положить нарЪБзанный ломтиками 
одинъ на другой вареный картофель, а образовавиияся про- 
странства между крестомь убрать брусникой, корнишонами 
_каперцами, оливками и маслинами (раньше, конечно, все, кромЪ 
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брусники и маслинъ, отварить), окропить °все масломъ, 
обсыпать густо сухарями и запечь въ духовомъ шкафу. 

139. Пудингъ изъ овощей. Взять одну брюкву,1 морковь, 
1 петрушку, 1/4 ф. спаржи, сварить до готовности и протереть 
сквозь р5шето. Приготовить бешемель: 1/з ф. масла чухонскаго, 
"> стакана муки мягкой, припустить на плитЪ, но не поджечь, 
развести 2 стаканами молока, посолить и соединить съ пюре, 
вымфшавьъ и сбивъ въ массу 4 желтка; б5лки же сбить въ густую 
пфну и влить туда-же, осторсжно вымфшать. Форму намазать 
чухонскимъ масломъ, посыпать сухарями и положить въ нее. 
половину приготовленной массы, въ то же время отварить от- 
дьльно небольшой кочешочекь цвфтной капусты, нарЪзать ку- 
сочками и положить въ форму, заливъ ихъ. остальной массой, 
поставить въ печь минуть на 30, чтобы запеклось. Подается 
съ голландскимь соусомъ, сабаюномъ или же съ густыми слив- 
ками, сырыми или кипячеными (по вкусу). 

140. Пудингъ изъ моркови. Взять 5—10 штукъ моркови, смо- 
тря по величин$, сварить въ водф, протереть сквозь сито. 
Приготовить бешемель. Остудивъ, смЪшать съ. морковнымъ 
пюрэ, посолить, положить 4 желтка, вымЪшахь хорошенько, 
отдЪльно сбить въ густую п$ну 4 бЪлка, положить въ приготов- 
ленную массу; осторожно вымфшавъ, сложить въ форму, сма- 
занную внутри чухонскимъ масломъ и посыпанную сухарями, _ 
поставить въ печь на 1 часъ. Подавать съ голландскимъ соусомъ. 


141. Пудингъ изъ цв$тной капусты. Отварить 2 кочана цвЪтной 
капусты, протереть, 1/› французской булки намочить въ молокЪ, 
отжать и перем шать съ капустой. 3 яйца разболтать со стаканомъ 
молока, влить въ приготовленную массу, перемфшать, выложить 
въ форму, смоченную масломъ, обсыпанную сухарями и испечь. 
Приготовить соусъ: полфунта шампиньоновъ очистить, нашин- 
ковать, протушить съ масломъ, очистки же вымыть, сварить въ. 
соленомъ кипятк$ проц$дить, и влить въ приготовленные шам- 
пиньоны; заправить ложкой муки, полстаканомъ сметаны. 


42. Запеканка изъ овощей, Взять 1 стол. ложку сушенаго 
горошка, (св5жаго—2 ложки), \/з ф. или 5 кочешковъ брюссель- 
ской капусты, маленык! кочанъ цвЪтной капусты, 1/5 моркови, 
1 небольшую рЪпу, 2 шт. картофеля, 1/5 ф. суповой спаржи, 
сварить каждую овощь отдфльно, откинуть на дурхшлагь и. 
уложить въ форму, „смазанную масломъ и посыпанную толчеными 
сухарями такимъ образомъ: слой сухарей, потомъ слой моркови, 
слой капусты, переложить съ сухарями каждый сорть овощей, 
поливая немного масломъ. Когда все будеть уложено, взять Ч 
стакана отвару, въ которомъ варились овощи, 1/› стакана молока 
и 3 желтка, размфщать, заливъ овощи и посыпавъ сверху саха- 
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_ромъ и окропивъ масломъ, поставить въ духовку подрумяниться. 
Изь оставшагося отвару’ изъ-подъ` овощей сдЪлать голландекй 
соусь, который и подавать къ запеканкЪ. 

° Отварить 12 шт. средней величины картофелинъ, очистить 
и протереть сквозь сито; сварить и протереть отдБльно: 5 
штукъ моркови и 1/, фунта зеленаго горошка. Картофель и 
морковь промфшать отдльно съ ложкой масла, 


143. Запеканка «Московитъ» изъ овощей. Взять гладкую, 
не очень высокую форму или сотейникъ, обмазать внутри мас- 
ломъ, посыпать мелко истолченными. и прос$янными сухарями 
и уложить рядами, въ палець-толщины, слой картофеля, слой 
горошка и опять слой картофеля и т. д. Когда вся масса будеть 
уложена, залить ее разм5шанными въ стакан молока 2 яйцами, 
положить сверху н5сколько кусочковъ масла и поставить минутъ 
на 20 въ печь‘ или шкафъ зарумянить. Готовую запеканку выло- 
жить на блюдо и подать къ ней голландеюй соусъ. 


144. Нартофель отварной по-польски. Отварить очищенный 
‘картофель въ посоленомь кипяткЪ, процфдить, положить на 
глубокое блюдо, смазанное масломъ и посыпанное сухарями; 
_ облить 1 ст. сметаны, прогрЪть вв духовкЪ, не давая закинЪть. 
Подать 4 стол. лож. масла, смЪшаннаго съ 4 крутыми рубленными 
яйцами, рубленымь укропомъ и петрушкой. 
_ 145. Огурцы соленые, жареные, фаршированные сухарями. 
‚2 крупныхъ, крФикихьъ солен. огурцовъ очистить, разрЪзать 
пополамъ въ длину, выскрести сердцевину, порубить ее. Подру- 
мянить въ маслЪ 2—3 стол. лож. сухарей, прибавить сердцевины 
‚огурцовъ, рубл. укропа, 1 стол. лож. масла, 2 яйца, перем$- 
-шать. Наполнивъ плотно огурцы, пригнать половинки попарно, 
_ покрывъ другъ дружкой. Обмакнуть въ мук$, потомъ въ яйцЪ 
и обвалять въ сухаряхъ, обжарить румяно въ маслЪ. Если бы 
осталось начинки, скатать ее шариками, обвалять въ мукЪ, обжа- 
рить въ маслЪ, обложивъ на блюдЪ огурцы. 
146. Свекла въ сметанЪ. Испечь или сварить 2—3 свеклы, 
_нар$зать ломтиками, запанировать въ яйц$ и сухаряхъ и обжа- 
рить съ одной стороны на сковородкЪ въ маслЪ; изжаренные ломти 
_ уложить въ сотейникъ и залить стаканомъ сметаны съ разболтан- 
ными въ ней 3 яйцами, дать слегка прогр$Ъться въ легкомъ жару. 
147. Картофельная запеканка. Штукъ десять картофелинъ. 
средней величины очистить, сварить въ соленой водЪ до мягкости, 
_ откинуть на рЪшето. Когда вода стечетъ, сложить въ кастрюлю, 
положить луковицу, мелко изрубленную и поджаренную на 
_маслЪ сливочномъ или растительномъ, прибавить сюда же 4—6 
сваренныхъ б$лыхъ грибовъ, поперчить, посолить по вкусу. 
: о 2—3 сырыхъ яйца (если ИЕ постную 
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запеканку—яйца не кладутъ). Приготовить сотейникъ: смазать 
масломъ, обсыпать мелко истолченными и просБянными суха-. 
рями, сложить въ него массу, сгладить ножемъ, посыпать сверху 
сухарями, покропить масломъ, поставить въ шкафъ минуть на 20. 
Когда зарумянится, подать кь столу въ сотейникЪ. Къ запеканкЪ _ 
подается грибной соусъ, приготовляемый такъ: подогрЪть въ 
кастрюлькБ 2 столовыя ложки масла сливочнаго или расти-- 
тельнаго, съ 1-Й столовой ложкой муки, развести 1'/> стаканами 
грибного бульону, положить одну столовую ложку пюре-томать, 
2 ложки сметаны, посолить по вкусу, положить сюда же 4—5 
бЪлыхъ мелко-изрубленныхь грибковъ, прокипятить, подать 
въ соусникЪ. 

148. Форшмакъ картофельный съ пармезаномъ. Протеревъ 
сквозь р$Ъшето 11/>—2 фунта испеченнаго или отвареннаго кар- 
тофеля, положить туда 1—2 изрубленныхь и поджаренныхь въ 
маслЪ луковицы, соли и перцу по вкусу, '/> фунта сметаны, 
3 желтка, '/ натертаго пармезана, 2 столовыхъь ложки муки, 
рубленнаго укропу и петрушки. См5шать все это хорошенько, 
прибавить также 3 сбитыхъь въ пфну бЪлка, и выложить въ 
сковородку, смазанную масломъ и посыпанную сухарями. Сгла- 
дивъ затЪмъ массу, смазать ее яйцомъ, посыпать пармезаномъ,,. 
скропить масломъ и поставить въ печь минуть на 15—20, чтобы 
подрумянилась. 


149. Картофель фаршированный. Очистивъ 5—6 штукъ круп- 
наго картофеля, обрЪзать края, придавъ овальную форму, вы- 
чистить трубочкой или маленькимъ ножомъ середку по возмож- 
ности больше, чтобъ умЪстилось больше фаршу. Фаршь при-_ 
готовляется такъ: очистивь и. снявъ сь костей одну селедку, 
изрубить мелко, потомъ прибавить 1/> фунта мелкоизрубленной 
сырой щуки или судака, 1/2 рубленой луковицы, щепотку перцу, 
рубленаго укропу, маленькй кусочекь черствой французской. 
булки, вымоченной въ водБ и отжатой, 2 столовыхъь ложки 
сливочнаго масла, все это хорошенько вмЪстЪ прорубить и нафар- 
шировать этой массой картофель и поджарить его на русскомъ | 
масл. Когда подрумянится, сложить въ глубок сотейникъ, 
влить одинъ стаканъ рыбнаго или некрЪпкаго грибного бульону 
и поставить въ духовку, припустить до мягкости. За 15 минуть 
до подачи къ столу положить 1 стаканъ сметаны и дать еще разъ 
покипЪть въ шкафу или на плитЪ, посыпать рубленымъ укропомъ _ 
и подать въ сотейникф. 


150. Нартофельныя булочки съ грибами. 1/з вымытыхъ суше- 
ныхъ б$лыхь грибовь сварить въ чуть посоленной водЪ и мелко _ 
изрубить. Крупную луковицу нашинковать, подрумянить въ _ 
маслЪ, смЪшать съ грибами, изъ которыхъь 2 ложки оставить 


“на соусъ, 10—12 штукъ очищеннаго картофеля отгарить въ 
‘соленомъ кипяткЪ, ‘протереть, прибавивъ !/>—3/а стакана кру- 
пичатой муки, перемЫшать хорошенько, скатать колбасой и 
- нарфзать на равныя части; Сдфлать изъ каждой части по двъ 
` лепешки—одну побольше, другую поменьше. Листь смазать 
масломъ, обсыпать мукой, положить на него большия ленсшки 
и на нихъ грибной фаршь; затфмъ, завернувъ круто края, за- 
крыть менышими лепешками, соединить края, смазавъ весь 
верхъ булочки яйцомъ, поставить въ духовку, чтобы подрумя- 
нились, подать съ грибнымъ соусомъ, сд5ланнымъ изъ грибного 
‚бульона, который прокипятить съ 3 чайными ложками муки, 
подрумяненной въ масл, и поливать оставийеся рубленые 
грибы; взять и 1 ложку сметаны, прогрЪть съ нею, не кипятя. 


151. Нолдуны съ рисомъ и яйцами. Отваривъ въ соленой 
вод 1/4 фунта риса, откинуть его на рЪшето, переложить въ 
миску и перем шать съ 2 ложками масла, 2 крутыми рублеными 
яйцами, укропомъ и петрушкой. ЗатБмъ приготовить т$сто для 
колдуновъ такимъ образомъ: 3 стакана муки, 3 яйца, 8—10 
столовыхъ ложекъ воды и чайную ложку соли, замЪсить хоро-. 
шенько и оставить полежать минутъ 10—15, покрывъ чистымъ 
полотенцемъ, чтобы сверху не подсохло. ЗатБмъ изъ приготовлен- 
наго тета, какъ для лапши, вырЪзать лепешки, уложивъ на каж- 
дую изъ нихь немного фарша и защипать. Отваривъ колдуны 
въ соленомъ кипяткЪ, откинуть на дуршлагъ и переложить 
на блюдо, заливъ подрумяненнымъ масломъ съ сухарями. 


152. Нрупеникъ изъ рига. Отварить 1/2 фунта риса въ соленой 
водЪ, откинуть на дуршлагъ, прибавить 1/4 фунта масла сли- 
вочнаго, разныхъь кореньевъ, нарЪзанныхъ, отваренныхъ въ 
соленой водЪ, и мелко нарубленныхъ грибовъ, зеленой петрушки. 
Все хорошенько перем5шать, сложить въ кастрюлю, сверху 
полить масломъ и поставить въ духовку запечь, не покрывая 
крышкой. Когда зарумянится, вынимать и подавать. 

| 153. РЬпа, фаршированная рисомъ и грибами. Взявъ 5—6 
_штукь рЪпъ, очистить ихъ оть кожицы, положить въ кастрюлю, 
залить 5—6 стаканами воды, положить 1 столовую ложку соли, 
покрыть и поставить на огонь, варить до мягкости. Откинуть 
на рЪшето, дать остыть. Выбрать чайной ложкой середину, 
сложить рЪпу въ сотейникъ и нафаршировать фаршемъ, при- 
готовленнымъ такь: сварить 1/« фунта рису, смфшать съ одной 
луковицей, поджаренной въ 2—3 ложкахъ сливочнаго масла, 
изрубить 4—5 штукъ сухихь бЪлыхъ вареныхъ грибковъ, поло- 
жить луковицу, прибавить сюда рисъ, часть (1/>) вынутой серд- 
цевины р$пы, хорошенько см$шать, положить шепотку перцу, 
прибавить щепотку рубленой зелени петрушки, влить 2 ложки 


* 


ай о 
грибного бульона, все хорошенько смфшать и этой см5сью 
нафаршировать рЪпу,‚ при чемъь фаршъ долженъ лежать. горкой, 
выступая надъ рЪпой, посыпать просфянными истолченными 
сухарями, см5шанными съ тертымъ сыромъ, покропить сверхусли- 
`вочнымъ масломъ, влить */> стакана грибного бульону въ сотей- 
никъ (чтобы не подгорфла рЪпа) и поставить въ печь, чтобъ зарумя- | 
нились верхушки. Вынувъ изъ шкафа, залить р5пу соусомъ, рас- 
пустить 2 стол. лож. сливочнаго масла въ кастрюлькЪ, положить 
2 стол. лож. муки, прогр$ть, развести однимъ стаканомъ гриб- 
ного бульону, хорошенько смЪ5шать, прибавить 1 стакань сме- 
таны, одну ложку пюре-томатьъ, посолить по вкусу, прокипя- 
тить и залить р$пу этимъ соусомъ. Поставить на 10 минутъ 
въ шкафъ, дать подрумяниться. Подать къ столу въ сотейник$. 
Чтобы приготовить р$пу постною—надо сливочное масло 
замЪнить растительнымъ, а сметаны въ соусъ не класть вовсе. 
Для постнаго соуса грибной бульонъ должень быть крЪиче, 
а также кладется въ него лишняя ложка пюре-томатъ. ` 


154. Пудингъ изъ р5пы. 3—4 рЪпы очистить отъ кожи и по- 
ставить варить до мягкости въ соленой водЪ; когда рЪпа будеть 
готова, вынуть изъ воды на рЪшето, протереть черезъ него же, 
сложить р$пу въ кастрюльку, прибавить 2—3 столовыхъ ложки 
сливочнаго масла, 2 чайныхь ложки сахара, по вкусу посолить 
и влить 3 столовыхь ложки сливокь или молока, покрыть, 
поставить на легюй огонь минуть на 20. Этимъ временемъ очи-_ 
стить оть корки 1/> французской булки и намочить въ 1 стак. 
молока; когда булка разбухнетъ, отжать, положить въ рЪпу, 
хорошо 4 бЪлка смЪшать и сложить въ смазанную сливочнымъ 
масломъ форму или глиняную огнеупорную глубокую плошку, 
предварительно обсыпанную сухарями; поставить въ духовой 
шкафъ-печь, перем шать. Взбить 4 желтка и положить взбитые 
въ ПЪну на 30 минуть. Когда испечется, вынуть изъ формы на 
блюдо’ и подать къ нему соусъ, приготовленный такъ: положить 
въ кастрюлю 2 столовыхь ложки сливочнаго масла, 1 столовую 
ложку муки; все слегка прокипятить и залить 1'/> стаканами 
кипящаго молока, хорошо см5шать, чтобы не было комковь, 
дать еще разъ вскипЪть, отставить на столъ, по вкусу посолить, _ 
положить 2 сырыхь желтка, хорошо см$шать, влить соку изъ 
1/> лимона и положить сливочнаго масла небольшой кусочекъ 
и вфничкомъ а, чтобы соусъ былъ глад, подать 
въ соусник$. : 

155. Форшнакъ в мяса. Изрубить мелко капусту; съ ро- 
занчика обрЪ$зать корку, мякоть размочить въ молокВ или вь 
водЪ, отжать и растереть ее съ желтками; вареный картофель 

„протереть сквозь сито; см5шать все вмЪстБ хорошенько, при- 
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р сметану, мелко изрублени ую и изжаренную въ маслЪ 
луковицу, изрубленныя кильки или соусъ ‘изъ килекъ, перцу 
_и соли по вкусу, а также взбитые въ пЪну б$лки. ВЫЛОЖИТЬ всю 
° массу въ хорошо смазанный масломъ и обсыпанный сухарями 
сотейникъ, положивъ сверху кусочками масло, посыпавъ тертымъ 
сыромъ, поставить въ духовой шкапъ на */з часа. Когда форшмакь 
хорошо зарумянится и отстанеть оть краевъ, подать его въ 
сотейникБ же или выложить на круглое блюдо. Сливочное 
‚масло можно замфнить русскимъ. 

156. Баклажаны фазшированные. Баклажаны обдать кипят- 
комъ или вскипятить разъ, откинуть на сито. РазрЪФзать вдоль, 
вынуть сЪмечки, изрубить ихъ мелко, смБшать съ мелко из- 
рубленнымъ жирнымъ мясомъ, поджаренной въ мабл$ луковицей, 
немного мелко изрубленнаго укропу и ложки 2—3 риса, посо- 
лить, поперчить, уложить въ кастрюльку, долго тушить, до 
мягкости, въ помидоровомъ соусЪ. За 1/ часа до подачи влить 
въ соусъ сметаны, дать закипфть хорошо, подавать въ сотейникЪ 
горячимъ. 

157. Томаты по-румынеки. СрЪзать верхушки съ 10 румвыкь 
томатовъ и выскоблить ложечкой сердцевину настолько, чтобы 
можно было положить по ц5лому яйцу. Смазать глубокое блюдо 
масломъ, посыпать сухарями, уложить на него томаты, посолить. 
Влить въ каждый томать по чайной ложкБ масла, выпустить по 
одному яйцу, скропить масломъ: | стаканъ сметаны смфшать съ 
2 сырыми желтками и протертыми сердцевинами и верхушками 
томать, облить этимъ соусомъ томаты на блюдЪ, скропить масломъ, ^ 
поставить въ печь минуть на 15—20, чтобы яйца затянулись. 
Подавая, посыпать рубленымъ укропомъ. : 

153. Картофель печеный, фаршированный грибами въ сме- 
танЪ. Испечь 15—20 штукъ крупнаго картофелю, очистить, ср$- 
зать верхушки, вынуть изъ каждаго мякиша настолько, чтобы 
стБнки и донышки картофеля могли удержать фаршь; 

/з фунта сушеныхъ грибовъ отварить, процфдить, изрубить 
_ и см5шать съ поджаренными въ маслЪ 1 рубленой луковицей 
и | столовой ложкой муки; влить туда же 1/» стакана грибного 
бульона, прокинятить, прибавить 2 столовыхъ ложки сметаны, 
посолить по вкусу, разм5шать, дать хорошо прокинЪть и зат5мъ 
нафаршировать картофель. Нафаршированный картофель уло- 
жить въ глубокую сковороду, покрыть’ ср$занными верхуш- 
‚ками, облить сметаной, посыпать сверху сухарями, скропить 
масломъ и поставить въ печь нодрумяниться; подать на сковород$. 

158. а. Нонили-изъ шпината съ яйцами. Взять шпинать, про- 
мыть, обдать кипяткомъ, кипятить 12 минуть. Откйнуть на 
р'5шето, дать стечь, протереть. Дать немного подсохнуть этому 


с 


_ пюре, а зат$мъ заправить 3 желтками и ложкой масла. Положить. 


шпинату въ кокили по краямъ, оставляя средину пустою. При- 


готовить яйца: сбить бЪлки и желтки, прибавить тертаго сыра, /- 


` соли, перца, влить три ложки горячихъ сливокъ или молока. 

Распустить въ кастрюлЪ ложку масла, вылить яйца, мБшать все 
время деревянной ложкой, поливая понемногу масломъ. Не 
давать перейти. Снять съ огня и тотчасъ-же разложить по коки- 
`лямь. На шесть кокилей выйдеть по полтора яйца. Посыпать 
сверху тертымъ сыромъ, обрызгать масломъ. Поставить въ печь, 
чтобы заколеровались, то-есть, чтобы сыръ растапливался въ 
маслЪ, сбразоваль легкую корочку. Для этого нужно, чтобы 
печь была горяча, и яйца разомъ охватило жаромъ, иначе они 
дБлаются твердыми и теряютъ всяк вкусъ. 


159. Нолдуны съ кислой капустой и грибами. Протушить 
1/2 фунта шинкованной капусты съ масломъ до розоваго цвЪта. 
Сварить отдфльно 1/з фунта бЪлыхъ сушеныхъ грибовъ, процЪдить, 
мелко изрубить, см5шать съ капустой, посолить и поперчить 
по вкусу. Приготовить т$ето на колдуны изъ 2 стакановъ муки, 
1/› стакана воды, 3 яицъ и 1 чайной ложки соли. 
ЗамБсить тфсто ‘не очень круто, раскатать, вырЪзать лепе- 
шечки, положить на каждую кучкой начинку, защипать. Сва- 
рить въ посоленомъ кипяткЪ. Подать подрумяненное масло. 


160. Томаты тушеные съ яблоками и сметаной. 7—8 томатовъ 
разрЪзать кружечками, посолить, сложить въ сотейникь, поло- 
жить туда же 5—6 штукъ очищенныхь оть кожи и сердцевины 
и нарфзанныхь кружками кислыхъ яблокъ; можно яблоки и 
томаты уложить рядами, затБмъ посыпать 1 столовой ложкой 
сахара и залить 1 стаканомъ сметаны, см5шанной съ 1 столовой 
ложкой муки и 3 столовыми ложками масла, засыпать сверху 
сухарями и поставить въ духовую печь тушить на 30—40 минутъ. 
Къь этому блюду подать гренки: 1 черствую французскую булку 
нарЪзать небольшими ломтями, намочить въ молокБ съ яйцомъ 
и поджарить съ обЪихь сторонъ.. 


161. Кольраби по-эетляндеки. Очистивъ и нар$завъ кубиками _ 


3—4 штуки кольраби, сварить въ посоленомъ кипяткЪ, процфдить 
и сложить въ приготовленный соусъ. Для соуса очистить 3 соле- 
ныхъ огурца, нарфзать кружочками и проварить въ 1 стакан 
овощнаго бульона, затБмъ положить 1 ложку муки, слегка под- 
_Жаренной въ 1 столовой ложкБ масла, размфшать, влить сюда 
же 1 стаканъ сливокъ, дать еще разъ вскинЪть; зат5мъ положить 
въ соусъ приготовленный кольраби, хорошо прокипятить, всы- 
пать рубленой зелени укропу или петрушки, см5шать, подать. 
Кольраби можно замфнить рЪпой. | 


162. Мацахай (армянское): Баклажаны вымыть, обтереть, срЪ- 
зать стебли. НарЪзать кружечками, какь лимонъ, толщиною 
въ мизинець, обвалять въ мукЪ, посолить, поперчить, поджарить 
въ маслЪ, очень обрумянивь. ГлубоюЙ сотейникь смазать мас- 
ломъ, уложить рядъ этихь кружочковъ изъ баклажанъ, рядь 
мяса сырого, мелко изрубленнаго, съ рибомъ сырымъ и поджа- 
ренной до красна луковицей, опять рядь баклажанъ, опять мясо. 
съ рисомъ и посл$дыЙ рядь снова баклажанъ. Залить соусомъ. 


- изъ помидоръ, поставить въ духовую печку на 1 чась; за 10 мин. 
‚до подачи положить сверху ложки 2 сметаны. 


Соусь изъ помидоръ приготовляется такъ: перемять нЪ- 
сколько зр$лыхь красныхъ помидоръ, протереть. сквозь друш- 


лакъ, заправить мукой съ масломъ, чуть присолить, вскипятить. 


163. Артишоки по-англйски. Очистить артишоки, срфзать ниж- 
нюю часть, натереть лимономъ, разрЪзать каждый артишокъ 
пополамъ, выр$зать мякоть, обровнять и опускать въ холодную 


`воду съ уксусомъ. Когда всБ артишоки будуть очищены, опу- 


стить ихъ въ соленый кипятокъ, дать вскипЪть,^ откинуть на 


‘друшлакь и перелить холодной водой. Въ сотейникЪ растопить 


масло, уложить артишоки и выжать на нихь сокъ изъ одного 


‚ лимона. За 1/2 часа до отпуска влить 1 стаканъ овощнаго буль- 


она и варить, пока бульонъ вскипитъ, а низы артишоковъ зако- 


_ леруются. Залить, затБмъ, артишоки краснымъ соусомъ (ложку 


муки поджарить докрасна въ ложк$ масла и развести кипящимъ 
бульономъ), сварить до мягкости, вынуть, уложить на блюдо. 
Соусь кипятить, пока онъ уварится до надлежащей’ густоты, 


„посолить, влить сокъ изъ 1 лимона, процфдить сквозь сито, 


размшать съ 1 ложкой сливочнаго масла и залить артишоки. 


164. Томаты, фаршированные кашей. Вымывъ томаты, срЪзать 
съ нихь верхушки и вынуть внутренность, оставляя довольно 
толстыя ст$нки. 

Вынутую изъ томатовъ внутренность протереть сквозь сито, 
см5шать съ заранфе отваренной гречневой кашей, посолить, 


нафаршировать томаты, закрыть каждый срЪфзанной верхуш- 


кой, уложить въ сотейникъ, запечь немного, а затЪмъ, заливъ 
сметаной, поставить въ духовой шкапъ зарумяниться. 
12 шт. мелкихъ томать, 1/> ф. гречневой крупы, 3/з ф. Сметаны. 


165. Гренки съ шампиньонами. Шампиньоны оттушить до го- 
товности въ собственномъ соку, мелко изрубить и протереть 
сквозь сито. 

- Масло. растереть въ пБну и см5шать съ шампиньонами. 
Французския булки разрЪзать на ломтики, поджарить съ обфихъ 
сторонъ и намазать на гренки приготовленную смЪсь. 


си 
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166. Суфле изъ макаронъ. Отваривъ: ВЪ ть ити 5 
`ф. макаронъ, отбросить ихъ на р5шето. 1/1 ф. шампиньонъ очи- 
стить, мелко нашинковать, припустить въ масл съ лимоннымъ 
сокомъ, отставитЬ. 3 яйца разбить лонаточкой, влить 1/ фунта 
масла, 2 лож. сметаны, положить Г л. муки, 1/4 ф. натертаго сыра, 
шампиньоны и 1 стакань отвара изъ-подъ макаронъ. ПеремЪшать | 
все хорошенько, см5шать съ макаронами, переложить въ сма-_ 
занную масломъ и обсыпанную сухарями форму и поставить въ 
духовой шкапъ на 1/2 часа, чтобы хорошо заколеровалось. От- 
дфльно подать соусъ-томать. 


167. Тыква жареная. Снявъ съ3ф. тыквы толстую кожицу, 
вырЪзать середину, нарЪзать тыкву на тоне куски, посолить, 
обвалять въ мукБ и поджарить на сковородЪ докрасна. Подать 
на сковородЪ, заливъ соусомъ, или же соусъ подать отдЪльно. 

_Для соуса заправить бЪлый соусъ изъ масла, муки и 11/› стакана 
бульона, прибавить томать и немного кайенск. перцу, прокипя- 
тить, - 

168. Брюнва съ гренками. НарЪфзать квадратными маленькими 
кусочками сырой брюквы, отварить въ кипятк$ до мягкости, 
откинуть на р5шето и сложить въ кастрюлю, сд$лать заправку; 
распустить въ небольшой кастрюлькЪ масло и всыпать въ него, 
понемногу м5шая, муку, затЪмь развести стаканъ горячаго ‹ 
молока, хорошенько размБшать, чтобы не было комковъ, и этой 
заправкой облить приготовленную брюкву, промфшать, поло- ` 
жить немного соли и сахара по вкусу и дать немного упрЪть 
брюквЪ, поставивши кастрюльку, закрывъ ее крышкой, въ го- 
рячую воду, но не въ печь. чтобы не пригорЪла. 

Приготовить гренки. Съ французской булки срЪзать. корки, ^ 
нарЪзать ровные ломтики, намочить въ молокБ, съ разболтан- 
ными въ немъ тремя желтками, и поджарить съ обЪихъ сторонъ 
на листь, посыпанномъ мукою. 

Брюкву выложить горкой на блюдо и кругомъ обложить грен- 
ками. 

169. Зеленый горошекъ съ гренками. Опустить горошекъ въ 
хорошо посоленную кипящую воду и варить-на большомъ огн$. 

‚ Когда будеть готовъ, откинуть на рЪшето. Въ сотейникВ рас- 
пустить 2 столовыя ложки масла, положить горошекъ, прогрЪть, 
прибавить сахаръ. Выложить на блюдо и обложить гренками. ' 

`Для гренковь нарфзать хлЪбъ косыми или сердцевидными кус- 
ками въ 11/> пальца толщиной, залить его льезономъ (яйца, 
молоко, немного соли и сахару, хорошо размьшанные), дать 
постоять 10 минуть, затБмъ обжарить въ маслЪ. 


170. Пуддингъ изъ совЪжей калусты по-тирольски. Изрубивъ 
не а свЪжей капусты, поставить ее тушить въ 3—4 


= т 


` столовыхъ ложкахъ масла; когда капуста станеть мягкой, дать 
ей остыть. Зат5мъ влить въ нее слБдующую массу: смЪшать 1/з 
фунта подогрЪтаго масла, 3-4 сырыхь желтка, 3 столовыхъ 
ложки муки, 3 столовыхъ ложки тертаго сыра, 1 стаканъ молока 
_ или сливокъ, положивъ сюда же и-взбитые въ пфну 4 бЪлка. 
° См5шать все это хорошенько съ капустой, переложить въ сма- 
занную масломъ и посыпанную мелкими сухарями форму, сма- 
зать яйцомъ, посыпать сыромъ, скропить масломъ и поставить 
_ вь печь на 1/з часа. Когда пуддингъ зарумянится, вынуть его 
_ ИЗЪ печки, дать ему немного постоять, затБмъ переложить на 
° блюдо, обливъ соусомъ. Для соуса прогр$ть 2 столовыхъ ложки 
_ масла и 1 столовую ложку муки, влить 1 стаканъ овощнаго или 
° картофельнаго отвара, положить 2 столовыхъ ложки сметаны, 

посолить, прокипятить. Нередь отпускомъ взбить 1—2 желтка. 


11. Брюква жареная по-швейцареки. РазрЪзавь очищенную 
брюкву пополамъ, поперекъ, отварить ее слегка въ посоленомъ 
молокЪ, процБдить, порфзать болышими ломтями, обвалять Въ 
мукЪ, въ яйцЪ и тертомъ сырз, затфмъь еще разь обмакнуть 
_ ВЪ яйЦцБ и, обвалявъ въ сухаряхъ, обжарить румяно въ масл$. 
’ Подать соусъ: изъ молока, вь которомъ варилась брюква: 2—3 
_ стол. лож. масла слегка поджарить съ 1 стол. лож. муки и развесть 
° молокомъ, въ которомъ варилась брюква (11. стак.), прокипятить, 
’ отставить, положить въ него 1—2°сырыхъ желтка, см шать, 
подать отдБлЬно ВЪ соусник$. 


` 172. Грибы бЪлые съ картофелемъ о-гратенъ. Сваривъ въ 
3—4 стаканахъ воды, 1/з_ фунта сушеныхь грибовъ, ‘процф- 
дить, пошинковать, сложить на сковородку, прибавить 2 сто- 
‚ ловыхъь ложки масла, соли и перцу и слегка поджарить; зат$мъ 
_ ‘всыпать 2—3 чайныхъ ложки муки, размшать, влить 1 стаканъ 
° сметаны и прокипятить, прибавивъ ‘сюда же 2—3 столовыхъ ложки 
грибного отвара. `Очистивь 5—6 шт. картофеля, нарфзать его 
кружечками, сварить въ посоленной вод$ до мягкости, отцБдить, 
_ сложить въ сотейникъ, залить приготовленными грибами, посы- 
пать тертымъ сыромъ и сухарями, скропить масломъ и поставить 
въ духовку подрумяниться. 

173. ЦвЪтная капуста о-гратенъ. Очистить 3 качна ‚капусты, 
положить въ кастрюлю съ кипящей соленой водой и съ момента 
закипаня варить (20 минуть), выложить осторожно на рфшето, 

когда вода стечетъ, положить на сотейникъ или эмалированное 
° блюдо, залить бешамелью; для чего распустить ложку масла, 
_ всыпать 2 ст. ложки муки въ кастрюльку, прогр$ть муку съ 
масломъ, залить 2-мя стаканами кипящаго молока, хорошенько 
перемЪшать веселкой, отставить на’столъ, положить желтокъ 
‚ (сырой), посолить по вкусу; этимъ соусомъ залить капусту, обсы- 


кулинар1т, <. 4 
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пать сухарями, ры масломь сверху, поставить въ шкафь - 
средней температуры, заколеровать. 
174. Земляная груша по-испански. и фунтазем- _ 
ляной груши, промыть въ холодной водЪ съ уксусомъ, вынуть 
изъ воды, обсушить, положить въ кастрюлю, прибавить 1 
фунта сливочнаго масла, выжать сокъ изъ 1-го лимона, посолить, 
покрыть и потушить на легкомъ огн5 до золотистаго цвЪта, 
всыпать 2 чайныхь ложки муки, перетрясти и влить 1 стаканъ 
мясного бульону, 1/> фунта сметаны, прокипятить. Переложить 


_ въ сотейникь, посыпать тертымъ сыромъ, сухарями (по 1 столовой 


ложк$), покропить сливочнымъ масломъ и поставить въ духовой 
шкафъ заколеровать. Подать къ столу въ сотейник$. 


175. Паштетъ съ морковью. Очистивъ и промывъ 1 фунтъ мор- 
кови, сварить въ соленой водЪ до полуготовности; когда сва_ 
ритея, выбрать, т. кружочками и сложить въ кастрюльку, 
куда прибавить 1/4 фунта сливочнаго масла, */з стакана сливокь 
или молока, */> чайной ложки сахару, посолить по вкусу, по- 
перчить и, покрывши, проварить до мягкости. Сваривъ вкрутую 
5 штукь яиць, очистить, нарЪзать также кружочками, полить 
двумя столовыми ложками сливочнаго масла, присолить, по- 
сыпать рубленымъ укропомъ ‘и отставить. Зам сить прЪсное 
сдобное т5сто изь 1 фунта муки, 1 стакана сметаны, '/а стакана _ 
подогрЪтаго русскаго или чухонскаго масла, 1-го яйца, 2-хъ 
столовыхъ ложки сахару, 2-хъ чайныхь ложекь соли (долго мЪ- 
сить не рекомендуется, такъ какъ тфсто не будеть рыхлымъ и. 
образуется закалъ); какъ только т$сто будеть готово, разд$лить 
его на двЪ части, изъ которыхъ одна должна быть вдвое больше- 
другой. Раскатавъ большую часть въ лепешку, въ 1/4 пальца 
толщины, положить ее въ смазанный холоднымъ сливочнымъ мас- 
ломъ и посыпанный сухарями сотейникъ или глубокую огнеупор- 
ную глиняную чашку такъ, чтобы края св$шивались за борта 
сотейника; зат5мъ класть рядами фаршъ изъ моркови и яиць, 
чтобы получился переслой въ 3—4 ряда, покрыть верхъ другой 
меньшей лепешкой, обрЪзать края ножомъ, проколоть верхнюю 
лепешку ножомъ въ 2—3 мЪстахъ (чтобы во время печенья тБсто 
не вздувалось пузырями). Передъ тЪмъ, какъ ставить въ. печь, 
надо сверху лепешку смазать яйцомъ. Изъ обрЪзковь тфста 
можно сдфлать рЪшеточку, раскатавъ тЪсто и нарЪзавъ его 
полосками, уложить рЪшеточкой и поставить паштеть въ русскую 
печь или духовой шкафъ средней температуры на 3/а часа; вынувъ 
перевернуть на блюдо и подать. Къ паштету можно подать холод- 
наго сливочнаго масла. 


176. Пуддингъ грибной. 1/», фунта св5жихь или сухихь грибовъ_ 
отварить въ соленой годЪ; откинуть на рЬшето; зат мь мелко 


у ры 
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_ изрубить и см5Ьшать съ 2-мя рублеными и поджаренными въ 
маслЪ луковицами, посолить, поперчить по вкусу и всыпать 1 
‘стаканъ бЪлыхь толченыхь сухарей, 3 столовыхь ложки масла 
и 1 стаканъ грибного бульона, всю эту массу хорошо см шать 
и переложить въ смазанную масломъ и посыпанную сухарями 
форму или глубоюй сотейникъ, поставить въ печь минуть на 20, 
когда запечется переложить на блюдо и кь нему подать со- 
‘усь изъ петрушки; положить въ кастрюлю 2 столовыхь лож-. 
ки горчичнаго масла и одну столовую ложку муки, слегка 
поджарить, развести 1 стаканомъ грибного бульона и поло- 
жить 1 столовую ложку рубленой зелени петрушки или укро- 
па; влить соку изь 1/2 лимона, посолить, дать’ разъ прожи- 
пфть и подавать. 

_ 17. Пирожки слоеные со евфжими грибами. Нарубить мелко 
1 глубокую тарелку св$жихъ грибовъ, слегка отваренныхъ и 
досуха отжатыхъ отъ воды; смЪ5шать съ 1—2 мелко-изрубленными 
луковицами, то и другое вм5стЪ жарить въ кастрюлЪ въ 2 стол. 
ложкахъ масла до тЪхъ поръ, пока сокъ и масло почти выжарятся, 
тогда прибавить, мЪшая съ 1/2 ст. лож. муки, 1 ст. лож. сметаны, 

_мЪшая, еще прожарить, посолить по вкусу, остудить и начинить 
этимъ фаршемъ слоеное или какое угодно тЪсто. Слоеное т$сго: 
разм5шать | стак. молока съ 1 яйцомъ, прибавить 1 фун. или 
2 стакана муки, прибавить 1/2 рюмки спирта или рома. 1 стол. 
лож. сахару, '/> чайн. лож. соли, см5шать все хорошенько и 
поставить на холодное мЪ$сто; потомъ вымыть въ холодной: водъ 

_ 1/2 ф. чухонскаго масла, отжать въ сухой тряпкЪ или салфетк®. 
И также дать полежать на холодномъ мфстЪ или на льду; тъето. 
раскатать въ полмизинца; на половину раскатаннаго т$ета 
наложить въ пластинки нарЪзан. холодное масло, накрыть другой 
половиной тБста, слегка раскатать, снова сложить, снова рас- 
катать и такъ продолжать отъ 5 до 7 разъ. Это т5сто годится и для 
сладкихъ блюдъ, т. е. пирожковь и пироговъ. Дфлають это 

‚- ТБето и безъь яйца и спирта. 

= 178. Аладьи изъ творога. Протеревъ сквозь сито 1 ф.творога, 
прибавить 1/2 стак. сметаны, немного соли, 2—3 стол. лож. са- 
хару, растереть хорошенько, затЪмъ прибавить 1!» стак. молока, 
3—4 яйца, !/> стак. муки. Опускать полученную массу столовой 

- ложкой на сковородку въ раскаленное масло и обжарить съ 
обфихъ сторонъ. Подавать съ сахаромъ и съ корицею. 

179. Сбпаржа по-итальякски. Очистить 1 фунтъ спаржи, нарЪ- 
зать длиною вь вершокь и сварить въ соленой водЪ до мягко- 
сти, откинуть на решето; когда вода стечетъ, сложить въ со- 

°тейникь или какую нибуть каменную чашку и залить слфдую- 

щей массой: положить въ кастрюльку одну столовую ложку 
4* 


иже 


пненичной муки и промфшивая влить постепенно 4—5 штукь — 


яиць, прибавить 1/, стакана сливокь или молока (подогрЪтаго), 


смышать, положить 2—3 столовыхь ложки сливочнаго масла, - 
щепотку перцу, хорошенько вымЕшать вфничкомъ и, заливъ 
этой массой спаржу, поставить въ шкафъ минуть на 10. Когда 
сверху зарумянится, вынуть и обсынать сухарями, поджарен- 
ными въ маслЪ; взять 2—3 столовыхь ложки сливочнаго. ма-- 
сла, подогрЪть на сковородкЪ, положить 2 столовыхь ложки _ 
толченыхь и просЪянныхь блыхь сухарей и дать покипть 
2—3 минуты, посл чего выжать въ сухари соку изь */„ лимона, 

- посолить, дать еще разь вскипфть и облить ими спаржу. 

180. Напуста тушеная съ яблоками. Небольшой кочанъ бт- 
лой капусты нарЪзать небольшими кусками, какъ кочанную, 
обварить ‘кипяткомъ до мягкости, положить въ кастрюлю сь 
ложкой масла и тушить подъ крышкою, часто мЪшая и добавляя 
понемногу кипятку. Четыре антоновскихь яблока очистить, 
нарЪзать ломтиками, положить въ почти готовую капусту, 
перемБшать и вмЪстЪ протомить, пока дойдутъ яблоки. Когда 
будетъ готово, положить полстакана сметаны, не менфе 1 сто- 
ловой ложки сахарнаго песку, прокипятить ‚одинъ разъ и тот- 
часъ жг подавать. Если перестоится, то сметана можеть обра-- 
титься въ масло. 

181. Нлецки изъ свБжей капусты. Взять 1—2 ф. свЪж. ка- 
пусты, нарубьть какъ можно мельче, посолить, дать’ немного — 
постоять, отжать руками воду; сложивъ въ кастрюлю, прибавить 
1/1 ф. масла; тушить до мягка; дать остыть; прибавить |. л. до 
бЪла растертаго масла, мускат. орфшка, 3—4 сырыхъ яйца, 
всыпать 1/4 ст. толченыхъ и просфянныхъ сухарей, хорошо раз- 
м5шать, дать немного постоять, пока сухари не разбухнутъ. 
Варить клецки въ кипяткЪ съ солью. Подать со слБдующимъ 


соусомъ: 1 л. масла, 1 л. муки слегка обжарить, развести 11/2 _ 


стак. кипящихь сливокъ, проварить; передъ подачей взбить 2 
желтка и 2 стол. ложки тертаго сыру, хорошо размфшать и 
подать отдЪльно въ соусникБ. 


182. Напустасафойсъ фаршемъ изъ каштановъ. Неплотный | 


кочанъ сафоя положить въ посоленный кипятокь на 5—8 ми- 
нутъ, затьмъ откинуть на р$5шето. 1 ф. каштановь, поваривъ 
въ водЪ минуть 15, очистить оть кожицъ, сложить въ кастрюлю, 
прибавивъ 1/1 ф. масла и 1 сг. молока, покрыть и тушить. Когда 
дойдуть-— протереть, положить 1 яйцо, 3—4 стол. лож. сухарей, - 
слегка поджаренныхь въ 3—4 стол. лож. масла, хорошо пере-. 
мБшать, всыпать немного соли, затБмъ, растянувь четырех- 
угольный кусокъ кисеи или салфетку, положить на нее сафой, 
стержнемь внизъ н, отгибая одинь листь за‘ другимъ, перекла- 


й 


т 
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дывать фаршемъ. Зат$мъ отогнуть листья обратно, въ естествен- 


номъ для нихь направлен!и, завернуть сафой въ кисею, собрать 


-ее въ лвую руку, перевязать надъ самымъ кочномъ. Въ ка-_ 


‘стрюлю. положить 1/1 ф. масла и влить 2 ст. молока и, положивъ. 
сюда же капусту, покрыть и поставить въ духовку на одинъ 
часъ; когда капуста дойдеть, удалить кисею, а сафой выложить 
на блюдо, обливъ масломъ съ сухарями. 


183. Капуста фаршированная. Небольшой кочанъ св5жей ка- 
пусты разр$зать на 4 части, опустить въ кипятокъ (посоленный 
по вкусу), немного прокипятить, откинуть на рЪшето или дру: - 
шлакь, дать стечь водЪ; между тЪмъ приготовить фаршь: греч- 
невую кашу (приблизительно 11/›—2 стакана) см5шать съ 4 
грибами и луковицей, изрубленными и поджареннымй сь 1/ 
французскаго хл$ба, намоченнаго въ водБ и отжатаго. Взять 
части кочна, выр$зать сердцевину, уложить между листьевъ 
‘бульономъ оть супа или настоемъ оть грибовъ и тушить до 


_ мягкости. Приготовить соусъ: поджарить одну ложку муки ВТ 
одной ложкЪ масла, развести до желаемой густоты водой, вт 


которой варилась капуста, прибавить 1—2 ложки помидоръ 1. 
‘немного лимоннаго сока или кусочекъ лимона безъ кожи; вски: 
пятить соусъ, облить имъ капустникъ и подать. 

184. Р5па по-московеки. Штукъ 5—6 рЪиъ очистить, нарЪзать 
ровными кусочками, отварить въ водЪ безъ соли, откинуть на 
рЪшето, уложить потомъ на глубокое блюдо и облить сл$дую- 
щимь соусомъ: 5—6 желтковъ растереть до-бЪла въ кастрюль 
съ 2 столов. лож. сахара, развести 1 стак. стол. бЪлаго вина или 
11/2 ст. сливокь и, не переставая м5шать, дать только немного 


-сгуститься на горячей плитЪ, но не КИПЯТИТЬ; послЪ-этого снять 


съ плиты и, не переставая бить вЪничкомъ, прибавить 2—3 


`взбитыхьъ бЪлка, всю эту массу хорошо смЪ5итать, облить рфпу 


и туть же подавать на столъ. 

185. Спаржа тушеная. Вычистить иизр$зать всю годную часть 
спаржи на мелк!е кусочки съ 1/2 вершка величины, вымыть и 
положить въ кастрюлю. Налить немного воды, посолить и, если 
вода жесткая, прибавить щепотку соды; закрыть крышкой и 


_ тушить до мягкости. ЗатБмъ, положить 1 ложку масла, немно- 


го толченаго бЪлаго перца и немного сахара, по вкусу; слегка 
потряхивать кастрюлю; между тЪфмъ, приготовить чашку сли-. 
вокъ, разбить 1 яичный желтокь и вм5шать его въ сливки; 
облить этимъ спаржу и, не давая закипЪть, вылить на блюдо, 
на которое положены подсушенные сухари изъ бЪлаго хлЪба, 

186. Тыква по-молдавански. Очистить тыкву оть Кожи и мя- 


_КОТЬ нарЪзать на ровные не толстые кусочки, обвалять въ 


яйцф и мукБ или сухаряхь и обжарить въ русскомь маслЪ; 


- 


м 


распустить въ кастрюлф 1—2 стол. лож. муки, развести 1/2. 
стак. кипятку, прибавить 1 стак. сметаны, 1—2 лож. сахара 
и чуть соли, прокипятить, облить тыкву и туть же подавать. _ 

187. Пуддингъ изъ тыквы по-молдаванеки. 2—3 фун. очищен- 
ной, нарфзанной ломтиками тыквы сложить въ кастрюлю, 
влить 4 стак. молока, 1 чайн. лож. соли, покрыть и разварить — 
до мягкости, затЪмъ протереть, прибавить 3—4 стол. ложки 
бЪлыхъ сухарей, взбить 6 шт. желтковъ, влить 2—3 ст, лож, 
масла, положить 6 взбитыхьъ бЪлковъ, перемфшать. Выложить 
на смазанный масломъ сотейникь или форму, посыпанную су- 
харями, смазать яйцомъ, дать постепенно подрумяниться въ 
духовкЪ. Приготовить сл5дующий соусъ. СмФрить стаканомъ мо- 
локо, въ, которомъ варилась тыква: если бы его оказалось менфе 
2 стакановъ—добавить молокомъ. Дать закипфть, влить тонкой 
струйкой, непрестанно м5шая, 1/2 стак. холоднаго молока, 
разболтаннаго съ 4 чайн. лож. муки. Когда вскипитъ и начнетъ 
густть, влить 1/2 стак. сливокъ съ 2 желтками, прибавить 1—2 
ст. лож. масла; ‘прогрЪть, не кипятя. 


188. спаржа по- Е НЫЙ въ соленой 
водз 2—3 . спаржи, связанной въ пучекъ, откинуть на р5шето, 
выложить на блюдо, покрытое салфеткой, и подать отдльно 
слБдующ соусъ: 3 л. прованскаго масла растереть съ 2 ложк. 
сахару и 1 чайной ложкой русской или франц. горчицы, раз- 
вести | ст. л. бЪлаго вина и неболын. колич. уксуса. Соусь 
подается въ холодномъ видЪ. 

189. Морковь со св$ жимъ горошкомъ. Очистивъ и нар5завъ 
ровными кружками 5—6 шт. моркови, залить водой, чтобы. 
`была покрыта, дать немного покипфть, прибавить 1 стаканъ 
вылущеннаго зеленаго гороху. Положить 2 стол. ложки масла, 
немного соли и куска 3—4 сахару. Когда все окончательно 
уварится, влить 1 ст. сливокъ и приправить 1 ложк. муки съ 
кусочкомъ масла, разведя немного отваромъ изъ-подъ зелени 
Подавать съ котлетами, мозгами, языкомъ или же съ гренками 
и положенной на гренки яичницей-глазуньей. 

190. Земляныя груши по-польски. Очистивъ и вымывъ въ во- 
ДЪ съ уксусомъ 1—2 фун. землян. грушь, поставить варить 
въ солен. водЪ, прибавиВь къ ней также уксусу, затЗмъ, давъ 
имъ довариться, откинуть на рЪшето, дать стечь водф, выложить 
на блюдо-и облить чуть подрумяненнымъ и перемшаннымъ съ 
сухарями масломъ. . 

191. Рисовыя котлеты съ кислосладкимъ боусомъ. Изъ 1/ фун- 
та риса сварить крутую кашу, посоливь и прибавивъ ложку 
какого-нибудь растительнаго или коровьяго масла и подливая 
кипяченой воды, чтобы не былу разсыпчатыя. Изь этой каши 
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сдфлать котлеты, обвалять въ сухаряхь или мукБ, изжарить 
на растительномъ или коровьемъ маслЪ. Подается съ- кисло- 
сладкимъ соусомъ, съ черносливомъ. 


_ 192. Рисовыя котлеты $ъ грибами. Сварить рисовую- кашу, 
отварить 1/з бЪлыхъ грибовъ, изрубить ихъ совершенно мелко, 
поджарить луковицу съ ложкой растительнаго масла и все 
вмЪ5стБ см5шать и дБлать котлеты. Подавать съ кислосладкимъ 
_ соусомъ или грибнымъ; тогда нужно взять грибовъ нЪсколько 
болЪе, половину изрубить въ рисъ, а изъ второй половины сд$- 
лать жидю грибной соусъ. Можно подавать также съ зеленымъ 
- горошкомъ, приготовленнымъ на сливочномъ маслЪ. 


193. Нотлеты изъ свЪфжей капусты. 2 фунта свЪжей капусты 
разъ вскипятить, отбросить на р5шето, положить подъ прессъ 
и мелко изрубить. 1/2 французской булки намочить въ молокЪ 
или вод, выжать, смшать съ рубленой капустой, положить 
1 яйцо. - Изъ этой массы приготовить котлеты, которыя, обвалявъ 
въ сухаряхь, поджарить на маслЪ. Подавать съ соусомъ-то- 
‘мать или же съ соусомъ-саба1онъ, приготовляемымь слБдую- 
щимъ образомъ: взять 3 желтка, 2 ложки сахара, тереть до- 
бЪла, пока разотрется. Выжать туда же сокъь изъ 1/2 лимона 
и влить 1/2 стакана бФлаго вина, взбивая вЪничкомъ на плитъ, 
сначала на легкомъ жару, когда же начнеть пЪниться, то по- 
додвинуть на сильный жаръ, не переставая взбивать, пока масса 
сдфлается густая и гладкая, не допуская до кин; какъ 
готово, сейчасъ же подавать. Поэтому заранЪе заготовлять 
нельзя. 


194.Нартофельныя котлеты. Очистивъ 5 —6 штукъ картофелинъ, 
промыть, сварить въ соленой вод и откинуть на р$шето, чтобъ 
стекла хорошенько вода. 

Картофель (для.того, чтобы были рыхлыя, а не клейкя кот- 
леты) положить обратно въ кастрюлю и смяхь хорошенько съ 
`2-мя столовыми ложками масла горчичнаго или коковаръ, и 
протереть сквозь рЪшето, положить 2 ложки крупичатой муки, 
щепоточку перцу, посолить по вкусу, хорошенько перемЪшать, 
раздБлать неболышя котлетки, обвалять въ мукЪ и жарить на 
кокосовомъ маслЪ (1/› фунта), по желан!ю на подсолнечномъ. 
Кь котлетамъ подать грибной соусъ, приготовленный сл5дующимь 
способомъ: приготовить пассеровку изъ 2-хь ложекъь муки и. 
2-хъ ложекъ горчичнаго масла, развести грибнымъ бульономъ 
(стакана 1"/2), положить 2—3. штуки мелко изрубленныхь бЪ- 
лыхъ грибовъ, выжать сокъ изъ 1/2 лимона, полить 2—3 чайныя ' 
ложки сахару или соли по вкусу, прокипятить и подать въ 
‚ соусникЪ. 
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195. Рисовыя котлеты съ изюмнымъ соусомъ. Отварить въ 
сладкой вод рись до-мягкости; остудить, прибавить немного 
мелко-истолченной лимонной цедры, муки. Надфлать котлетъ, 
обвалять въ мукБ, изжарить въ постномъ маслЪ, сложить на 
блюдо, обдать сл5дующимъ изюмнымъ соусомъ: 1/2 ф. изюма безъ 
косточекъ перебрать, вымыть, положить въ кастрюльку, налить 
1 стаканъ воды, прибавить немного сока съ лимона, дать проки- 
пфть, заправить | столовой ложкой картофельной муки. Обдать 
котлеты горячимъ. 


196. Котлеты изъ земляной груши. Очистивъи промывъ 2 фунта 
земляныхь грушьъ, сварить въ соленой водЪ съ 1 столовой лож- 
кой ‘уксуса, процфдить, протереть, остудить, взбить 3 сырыхъ 
желтка, положить 1/> стакана просфянныхь бЪлыхъ сухарей, 
соли и перцу (по вкусу); 2—3 столовыхъ ложки масла, смЪшать 
хорошенько, разд5лать котлетки. Обвалянныя въ мукъ котлеты 
поджариваются въ русскомъ маслф. 

° При подачЪ ихъ обливаютъ соусомъ изъ томатовъ: прогрЪвъ 
1 столовую ложку масла съ 1 столовой ложкой муки, развести 
|1 стаканъ отвара изъ грушъ, положить 2—3’ столовыхь ложки _ 
пюре изъ томатовъ, 2 чайныхъ ложки сахару, 1 столовую ложку 
сметаны, прокипятить. Передъ подачей соусъ о протереть 
на частое сито, чтобы. онь быль гладюй. 


197. Котлеты изъ моркови съ грибнымъ соусомъ. Взять 5—6 
штукь моркови средней величины, очистить ножомъ (не реко- 
мендуется соскабливать кожу ножомъ— получится темный цвЪть), 
обмывъ холодной водой, залить горячей водой такъ, чтобы коренья 
были покрыты, положить 2 чайныхъ ложки соли, покрыть, по- 
поставить на огонь, варить до мягкости, откинуть на рЪшето, 
облить холодной водой; давши стечь водъ, провернуть сквозь 
мясорубку, взять черствую французскую булку, очистить оть 
корки, намочить въ молокЪ (1-мъ стаканЪ молока), отжать хлЪбъ, 
смЪшать съ морковью, положить одно яйцо, посолить по вкусу, 
положить 2 ложки (столовыхъ) сливочнаго масла, 2 ложки сли-` 
вбкь или молока, все хорошенько см5шать, провернуть еще разъ 
на машинкЪ и раздфлать небольшя котлетки (не тонкя)—вели- 
чиной въ куриное яйцо. Обвалять въ истолченныхъ прос5янныхъ 
сухаряхъ и поджарить на сковородЪ въ сливочномъ маслЪ, сло- 
жить на блюдо; къ нимъ подать грибной соусъ; 1/з фунта б5лыхъ 
сухихъ грибовъ промыть, сварить до мягкости; когда готовы, изру- 
бить или мелко нашинковать, 1 луковицу мелко изрубить, въ ка- 

стрюльк$з поджарить въ сливочномъ масл 2 ложки (столовыхъ), 
_ всыпать муки 2 ложки (столовыхъ), ещеразъ вм$стБ поджарить и 
разбавить 1 ст. грибного бульону, положить въ грибы, соль, по вку- 
` су прибавить сокъ изъ полъ-лимона и все вмЪстЪ прокипятить, 
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198. Котлеты изъ овощей. Отваривъ овощи, процфдить ихъ, 
протереть сквозь сито, положить яйца, поджаренный въ неболь- 
щомь количествЪ: кокосоваго масла лукъ, выдфлать котлетки и, 
обвалявъ ихъ въ сухаряхь, жарить въ кокосовомъ маслЪ. 

199. Грибныя котлеты съ зеленымъ горошкомъ или свфжими 
‘бобами. Отваривъ въ водЪ 1/ ф. бЪлыхь грибогЪ, изрубить ихъ, 
‚какь можно мельче, и, см5шавъ съ 1 ст. риса, свареннаго въ. 
соленой водБ, все хорошенько порубить, прибавить немного 
мускатнаго орЪха, надфлать котлеты, повалять въ клярЪ или 
яйцф, обсыпать толченой булкой, изжарить въ маслЪ-и подать 
съ отвареннымъ въ соленой вод$ свЪж. горошкомъ или нашинко- 
ванными бобами и подогрЪтымь масломъ; 

200. Котлетки изъ сморчксвъ въ сметанЪ. Взявъ 2 фунта сморчковт, 
промыть ихь очень тщательно, чтобы не осталось песку, затЪмь 
мелко изрубить и поджарить на сковородЪ сь 1/3 фунта масла, 
положивьъ, соли и перцу по вкусу. Кь поджареннымъ сморчкамъ 
‘прибавить размоченную въ молокБ французскую булку, 3 яйца и 
2—3 ложки сметаны, разм шать все хорошенько, раздфлать ма- 
ленькя изящныя котлетки и поджарить въ маслЪ, обвалявь пред- 
варительно въ сухаряхьъ. Когда обжарятся, залить сметаной, 
дать разь вскипфть и подать, посыпавъ рубленымъ укропомъ. 

201. Котлеты по- визант!йски. Взявь на 5—6 к. простыхъ 
-сухарей, нарЪзать, сложить въ кастрюльку, обдать 11/2 ст. 
‚горячихъ сливокъ (или молока), дать остыть, протереть 1/з 
масла, растеревъ съ 4 яйцами, положить въ протертые сухари, 
разм5шать, прибавить | стол. лож. муки, немного соли, рублен. 
укропу или петрушки, перем5шать. Сд$лавь котлетки, обмак- 
нуть ихъ въ яйцф, обвалять въ сухаряхъ и поджарить румяно 
въ маслБ. Сложить котлетки въ сотейникь, смазан. масломъ, 
посыпать мукой, зглить’ 1/2 ф. сметаны, поставить въ духовку, 
прогрЪть не кипятя. ^ 

202. Нотлеты изъ спаржи. 1 фун. очищенной и нарЪзан. мел- 
кими кусочками спаржи сложить въ кастрюлю, влить 1 стак. 
воды, положить 1 чайн.. лож. соли и 2 стол. лож. масла, накрыть 
_^и варить до мягкости; затБмъ, положивъ сюда-же 1! очищен. 
оть корки французскую ‘булку и вливь */> ст. молока, снова 
накрыть, дать булк$ прокип$ть со спарж., потомъ остудить, 
провернуть сквозь мясорубку, прибавить 2—3 мелко изрублен. 
варен. яйца и 3 сырыхь желтка, посолить по вкусу, поперчить, 
‚размышать и, раздЪлавъ небольшия котлетки, обмазать ихь въ 
_ЯЙЦЪ, обвалять въ сухаряхъ и пожарить на сковородЪ въ рус- 
скомъ маслЪ. Кь котлетамъ подается молочный соусъ: прогрЪвъ 
2 ст. лож. масла съ 1 стол. лож. муки, разбавить | ст. кийяц. 
сливокъ или молока. 
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Общия пан относительно выбора рыбы и распознаня ея 
доброкачественности. 


Лучше всего понятно брать для приготовления живую рыбу; 
за неим$н!емъ же ея можно брать и уснувшую, Е ко- 
торой узнается по сл6дующимъ признакамъ: 

1) глаза полные, выпуклые, блестяние; 

2) туловище наошуль ‘упругое, «рЪикое; 

3) брюшко крЪпкое, синевато-бЪлаго цвФта; 

4} кожа гладкая безъ слизи и налета; 

5) жабры темно-краснаго цвЪта. 

Чтобы убЪдиться въ томъ, что жабры не подкрашены, надо 
потереть ихъ влажной тряпкой и подкраска тотчась обнару- 
жится. 

Уснувшая рыба портится гораздо скорфе, наваръ оть нея 
получается мутный-и мене кр5пкй, чЪмъ оть живой. Убитая 
замороженная рыба отличается отъ уснувшей сл5дующими при- 
знаками: 

Плавники, расположенные на хребтЪ, имЪютъ видъ 
распущеннаго вЪера и даже оть сильнаго надавливан!я не измЪ- 
няють своего положен!я; у уснувшей же рыбы плавники эти 
всегда лежатъ сложенными вдоль хребта и, будучи расправлены, 
снова складываются. 

Жабры краснаго цв$та, не иногда бываютъ бЪлаго, это 
указываеть на то, что рыба была оттаиваема и замораживаема 
не одинъ разъ. Достоинство такой рыбы хуже, чфмъ замороженной 
одинь разъ. 


Доброкачественность соленой рыбы узнается по селфдующимъ 
качествамъ: 


1) совершенно сухая кожа;. 

2) однородность цвЪта мяса во всЪхъ частяхъ рыбы. 

Если рыба очень солона,—ее необходимо вымочить въ хо-. 
лодной водф, перем$няя воду н$5скольхо разъ; малосольную_ 
рыбу можно и не отмачивать. 

Передъ варкой соленой рыбы необходимо съ нея снять кожу. 

Надо обратить вниман!е на способы потрошен1я рыбы: снявъ 
чешую, прежде всего надо вынуть осторожно лекащую около 
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головы печень, въ которой заключается желчный пузырь и если 
его разорвать, то вся рыба получить’ горьюЙ вкусъ; поэтому, 
ТБ м5ста рыбы, на которыя попала желчь, необходимо сейчасъ 
же вырЪзать или же хорошенько затереть солью, не давая желчи 
_ разливаться дальше. ЗатБмъ вынимають остальныя внутрен- 
ности, при чемъ, если рыба была.сонная, то отнимаются и жабры, 
такь какъ онЪ, въ особенности при варк$, дають непрятный 
вкусъ. ПослБ потрошеня рыбу слфдуеть тщательно промыть 
Въ Холодной - ВОДЪ, 

При чистк5 налима и сома кожа надрЪзается вокругъ го- 
ловы и затБмъ ее сдирають со всей рыбы цБликомъ. Такъ какь ‹ 
кожа очень скользитъ, то передъ сдирашемъ надо пальцы об- 
макнуть въ соль. 

Со стерляди снимають чешую со спины и боковъ и потрошатъ 
_ ее черезъ-брюшко, а затБмъ изъ нея вынимается вязига, распо- 
ложенная внутри позвоночнаго столба. Для этого дфлается 
разрЪ$зъ около хвоста и при помощи иглы или конца ножа осто- 
рожно вытаскивается вязига. Если вязига оборвется,—надо 
сдфлать разрЪзь повыше и вынуть. 

Убитаго линя слЪдуеть, прежде всего, положить въ горячую 
воду, чтобы съ него сошла слизь и легче снималась чешуя. Изъ 
горячей воды его опускають въ холодную, потомъ соскабли- 
вають чешую тупой стороной ‘ножа до бЪлизны и потрошать 
‚ черезь брюшко. 


203. Сохранене рыбы. 


Если свЪжую рыбу надо сохранить на н6которое время, то. 
ее необходимо выпотрошить и положить на ледъ. Если рыбу 
желають сохранить болЪе продолжительное воемя въ свЪжемъ 
видб, то нужно взять ящикъ съ крышкой, устлать его сухой 
_ тряпкой, разложить рыбу, чтобы она не соприкасалась одна 

`съ другой, покрыть сверху сухой тряпкой, закрыть ящикь 
крышкой и закопать въ ледъ; въ такомъ видЪ рыба можеть со- 
храняться до 2-хъ недБль. Живую рыбу лучше убить, не давая 
ей заснуть самой. 

Основой всфхъ рыбныхъ суповъ служить ыы изъ рыбы-— 
уха. 

Уха можеть” подаваться и самостоятельнымъ супомъ и мо-. 
‹етъ вариться изъ разнаго сорта рыбы. Чтобы получить Чистый 
бульонъ, его надо оттянуть паюсной икрой съ бЪлками. 

_ Для остальныхь рыбныхь суповъ, какъ: рыбная похлебка, 
разсольникь, солянка и т. д., бульонъ приготовляется изъ ко- 
стей, головь и кожи рыбы, снятковъ (мякоть рыбы идеть на 


с. О. 


гарниръ). Бульонь этотъ варится. съ пряностями {душистымъ 
перцемь, лавровымъ листомъ, пукомъ и зеленью петрушки). 
Соль кладется по вкусу. Нормальное количество рыбы по 1] ф.. 
на челов$ка, воды по 2 стакана. Чтобы получился кр5пкЙ буль- ы 
онъ, надо дать хорошенько покипЪть рыбЪ и кореньямъ, мелкую 
рыбу разваривать совершенно. Для хорошаго навара бульона 
берется рыба ершъ, окунь, пискарь, налимъ. Мелкуо рыбу надо 
выпотрошить, хорошо промыть’и поставить на медленный огонь: 
Когда начнеть закипать, снять накипь, посолить и варить до 
тБхь поръ, пока бульонъ получить кр5пюйЙ вкусъ. Въ общемъ, 
рыбный бульонъ варится не болЪе часа. Тогда проц$дить сквозь- 
сито и заправить по желанйю. 


204. Рыбачья уха. Изъ мелкой рыбы, какъ-то: ершей, писка- 
рей, окуней, налимовь сварить бульонъ. Количество рыбы 
взять приблизительно по */5 фун. на челов$ка. Само собою ра- 
зумЗется, что лучний вкусъ достигается изъ живой рыбы. СлЪ- 
Дуеть принять за правило не оставлять долго плавать или лежать 
въ вод$ рыбу, принесенную домой, а скорЪе ее приколоть, такъ. 
какъ, находясь живою въ маленькомъ количеств$ воды, рыба теря- 
етъ свою слизь, составляющую самую цфнную часть рыбы для нава- 
ра, почему мелкую рыбу для ухи и не сл$дуеть очищать снаружи, 
вычистивъ лишь внутренность. Рыбу для варки надо класть въ 
холодную воду, брать которой надо по-два стакана на чело- 
въка, прибавивъ сверхъ всего одинъ стаканъ на укипан!е. Ва- 
рить уху надо на самомъ легкомъ огнф, чтобы бульонь чуть 
‚перебирался съ краевъ, положивъ луковицу Въ цфльномъ видъЪ. 
Много солить уху сначала не сл$дуетъ, ‘досолить передъ отпус-_ 
комъ. Рыбу разварить окончательно, бульонъ процфдить сквозь 
салфетку. Если окажется мутнымъ—©сдфлать оттяжку: взять. 
1/4 фун. простой паюсной икры, размять ее съ н5сколькими 
ложками холодной воды, прибавить 1 яичный бЪлокъ, влить’ все 
въ бульонь и м5шать пока не закипить, тогда сдвинуть на 
легюй огонь и держать пока не очистится,—процфдить. Когда 
бульонъ готовъ, положить въ него очищенную и нарфзанную 
кусками крупную рыбу—осетрину или стерлядь, въ количеств$ 
нужныхъ порци, прокипятить до готовности рыбы. Кто любить, 
можно положить въ бульонъ, при вторичной варк$, нЪсколько 
цфльныхъ, очищенныхъ сырыхъ картофелинъ. При’ подачЪ къ 
столу положить укропу и отдБльно подать ломтиками лимонъ, . 
безъ зерень съ очищенной кожей; эта уха дерога, но очень 
вкусна. Никакихъ кореньевъ, кромВ луковицы, въ уху клаеть 
не слЪдуетъ. 
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205. Московевй ‘раковый супъ. Сварить бульонъ’ съ пассе- 
 рованными кореньями изъ 3 фуитовъ осетрины, осетрину не 
’ переварить, такъ какъ въ данномъ обфдЪ она пойдетъ на второе 
_б. подо. Сварить десятка два небольшихъ раковъ. Шейки и клешни 

очистить, внутренности вынуть, очистивь ихъ отъ черноты 
_и удаливъ глаза, положить на тарелку. Спинную скорпупу— 
’остовъ рака—оставить для фарширован!я, остальную же скор- 

_лу. ту истолочь въ ступкБ и положить въ кастрюльку вм$БетЪ съ 
_очищенными внутренностями, ложкой бульона; тушить ‘на плитЪ 
около часа, подливая понемногу бульона; во время тушен!я въ 
кастрюлБ будеть образовываться на поверхности желтое ра- 
_ковое масло, которое надо снимать ложкой въ отд5льную посуду, 
когда все масло снимется, оставшуются массу отжать черезъ сал- 

_фетку также въ отдфльную посуду. Приготовить подправ- 

ку иль ложки муки, масла и налить бульонъ,  под- 

_жаривъ ее. Во время поджариванья класть въ эту под- 

правку понемногу раковое масло, хорошенько разм$шивая 

приготовленную такимъ способомъ подправку, выжатый сокъ 

_ изъ скорлупы влить понемногу въ бульонъ, хорошенько м5шая, 

туда же положить и очищенныя шейки, прокипятить. РазмБшать 

полстакана сметаны сь двумя желтками и влить въ супь, но 

о послЪ уже не кипятить. АВАВИТ сметаной надо передъ самой 

подачей кь столу. 

Раковыя спинки нафаршировать сл5дующимъ фаршемъ: сва- 
рить 1/> стакана рису въ молокф, ‘хорошенько разваривъ, изру- 
бить мясо изъ раковыхъ клешней, см5шать съ рисомъ, поло- 
кивъ соли, перцу побольше и сырое яйцо, все хорошенько пе- 
‚ремфшавь, наполнить фаршемъ спинки, поджарить слегка на 
‘сковородБ спинкой вверхь и, отпуская супъ, положить въ 
миску, посыпавъ укропомъ. 


° Тамь, гдБ не соблюдается экономи, раковыя спинки фар- 
шируются пропущеннымь черезь машинку сырымъ судакомъ, 
смфшаннымь съ булкой, солью и перцемъ й опускаются на 
2—3 минуты въ кипящий бульонъ; въ супъ кладутся осетровые 
хряши, нар$занные кусочками, и въ миску съ супомъ кладется 
нарЪзанная на порши осетрина. 


— 206. Супъ изъ снтковъ. Для этого супа можетъ быть улотре- 
блень бульонъ изъ-подъ осетрины для второго блюда. Отварить 
_1/; фунта промытыхъ снфтковъ въ такомъ количествЪ воды, чтобы 
_навару оть сн5тковъ и изъ-подъ осетрины было достаточно на 
_б полныхъ тарелокъ, т.-е. 9 стакановъ. Взять по- половинб: 
моркови, луковицы ‘и петрушки, нарЪзать ихъ ломтиками или 
‘нашинковать и спассеровать въ кастрюлькБ съ ложкою есливоч- 


его масла и о понемногу рыбнаго бульона. Когда 
к 2 
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коренья спассеруются, всыпать въ нихъ понемногу ложку муки, 
продолжая прибавлять понемногу бульона, хорошенько мЪшая, 
чтобы мука не была комками, прокипятить. Во время приготовле- 
я кореньевь оба бульона процздить и смЫшать вм$стф, по- 
ложить нарЪзаннаго кусками картофеля, прокипятить бульонъ 
до готовности картофеля. ЗатБмъ соединить коренья съ приго- 
товленнымъ бульономъ, посолить по вкусу и положить отки- 
путые ранфе на рЪшето, сполоснутые кипяткомъ сн$тки, разъ 
прокипятить и подавать, положивь въ миску укропу. Къ этому 
супу можно сдлать пирожки съ рисомъ и яйцами или же съ 
гречневой кашей и съ зеленымъ лукомъ. 


207. Супъ съ шампиньонами изъ ершей. Изъ двухъ десятковъ 
ершей сварить бульонъ, разваривъ ‘ершей совершенно, бульонъ. 
процдить; отдёльно отварить 1/4 стакана риса и 10 штукь шам- 
пиньоновъ, рисъ протереть, наваръ оть шампиньоновъ процфдить 
и соединить съ бульономъ изъ ершей и рисовымъ пюре, проки- 
пятить, положить въ него и нарфзанные шампиньоны. Передъ 
отпускомъ супъ можно. заправить ложкой сметаны или льезо-. 
комъ: 2 сырыхъ желтка разбить со стаканомъ сливокъ ‘или молока, 
прогр$тыми раньше. Положивь льезонъ, кипятить нельзя. 


208. Дешевый супъ изъ селедки. Взять недорогую селедку, 
снять мясо съ костей, кости разрубить и вмБстЪ съ головой и 
брюшкомъ залить шестью стаканами воды, поставить варить 
на 20 минуть, процфдить. Селедку разрЪзать на кусочки, поло-. 
жить въ процфженный бульбнъ, туда же положить большую сто- 
ловую ложку промытой овсяной или перловой крупы, двЪ 
очищенныхь и разрЪзанныхь на кусочки картофелины, мелко 
нашинкованную поджаренную луковицу и 1/з фуита (на 5 коп.) 
мелко нарфзаннаго шпику, — малороссйскаго сала, все вмЪ+ 
стБ проварить хорошенько и, положивъ въ миску укропу, поз 
давать. ео 

209. Супъ изъ головизны. 3 ф. осетровой или бЪлужьей голо- 
визны изрубить, промыть, залить кипяткомъ и дать разъ вски-. 
пить, еще разъ промыть и поставить варить, залить 10-ю стака- 
нами холодной воды, положить одну луковицу, половину мор-. 
кови, 1/> петрушки, 1 лавровый листъ и перца зернами положить. 
по вкусу. Дать прокипЪть минуть 40. Затфмъ, мелко нарфзавъ. 
одну луковицу, поджарить въ маслЪ (2 стол. ложки), туда же. 
положить вынутыя изъ бульона нашинкованные коренья, под- 
жарить вмЪ$стБ. Всыпать одну ложку муки, см5шать и развести. 
бульономъ изъ подъ головизны; рыбу отобрать оть хрящей. 
оставить до отпуска, хрящи же изрЪзать и положить въ супъ, 
прибавить нарфзаннаго картофеля и проварить до готовности; о 
передь подачей положить кусочки рыбы и 2 стол. ложки сме-. 


таны, дать еще разъ вскипфть, положить рубленой зелени пе- 

трушки и укропу, подавать къ столу. 

г 21). Щи съ головизной. Взять 2ф. головизны и 1/» фун. 
 соленыхь снфтковъ. Вымывъ то и другое, поставить варить. 
_ СиБтки можно завязать въ кисейку, такь какъ ихъ послЪ надо 

_ выбрасывать. 2 фунта кислой рубленой капусты положить въ 

другую кастрюльку, туда же положить немного кореньевъ 
_ моркови, петрушки и луковицу, на `р5занную мелко, влить ложку 

_ постнаго масла и, накрывъ крышкой, поставять на плиту’ на 

_ леи жаръ тушить, часто промъшивая и подливая понемногу 

_кипящаго рыбнаго бульона. Когда капуста будеть доведена до 

_ готовности, всыпать ложку мягкой муки, хорошенько разм5шавъ, 

_ Сваренный бульонъ проифдить сквозь салфетку въ капусту, 

_ положивъ немного зерноваго перцу и лавровый листикъ (кто 

_ любить), прокипятить все вмфстБ, положивъ промытую отъ 
‘накипи и нарфзанную на куски головизну. Отжатые же снфтки 

‚ выбросить. 

Снфтки класть необходимо, такъ какъ они придають щамъ 

Е особый вкусъ. 

Если капуста окажется очень кисла, то ее надо раньше 
` отжать, если же н$ть, то положить прямо. 


211. Щи рыбныя. Взять3ф. судака, очистить отъ чешуи, 
выпотрошить, промыть хорошенько, снять съ костей филеи, 
_ кости же и голову изрубить на куски, положить въ кострюлю, 
залить холодной водой (8 стак.), положить н5сколько зеренъ 

‚ душистаго перцу, 2—3 лавровыхъ листика, 2—3 бЪлыхъ сухихъ 
грибка, покрыть, поставить на плиту. Этимь временемъ пригото- 
_ вить оРощи: взять одну луковицу, 1 корешокъ моркови, 1— 
’петрулики, нашинковать, какь лапшу, сложить въ кастрюлю, 
прибавить 1/1 стакана горчичнаго масла, поставить на плиту 
‚ и потушить; положить 1 стол. ложку мягкой муки, поджарить съ 
’ ней, развести процфженнымъ готовымъ рыбнымъ бульономъ 
_(варившимся часа 11/2). Положить фунта 11/5 промытой въ хо- 
_ лодной вод и отжатой шинкованной кислой капусты, ложки 
_2 пюре-томатъ, 1 стол. ложку соли, покрыть, поставить варить 
_ щи, Оставицеся рыбные филеи посолить, поперчить, обвалять 
въ мукБ и поджарить на какомъ-нибудь растительномъ маслЪ. 
_ Когда капуста уварится, и овощи будуть мягкими, опустить 
_ въ щи рыбу, дать разъ вскипфть; изрубить зелени петрушки, 
всыпать въ щи, осторожно вылить въ миску, чтобъ не разло- 
| мать рыбу и подать кь столу. Рыбу можно подать отдЬлЬно. 
Кь щамъ можно подать кашку-запеканку, ‘приготовляемую 
_такь: взять 1 ф. гречневой крупы, поджарить ее на сковород- 
к съ 2 ложками масла въ печк$ или шкафу, до розоваго со- 


о 


« . 


стояшя, поставить вскипятить 4-стак. воды, посолить (1 чайн, 
лежку), всыпать въ кипящую воду поджаренную крупу, по-. 
крыть крышкой, ‘поставить въ шкафъ на | часъ. Когда каша. 
‚ сварится, отставить на столь, положить въ кашу одну—двВ. 
изрубленныхь и поджаренныхъь въ 2—3 ложкахь растительна-. 
го масла луковицы. Когда луковицы рН, положить. 
сюда же 3—4 мелко изрубленньхь грибка, влить 1/2 стакана. 
грибного. бульона, прокипятить, вылить все въ кащу, смЪшать, 
сложить кану въ сотейникъ, сгладить верхъ ножемъ, посыпать. 
сверху сухарями, полить 3—4 ложками растительнаго (коко- 
соваго или орЪховаго), масла, поставить на 5—10 минутъ въ 
шкафъ и, не выкладывая изъ сотейника, подать къ столу. 


212, Рыбная похлебка. Взять какой-нибудь рыбы, можно хво-. 
стовъ оть крупной рыбы или разной мелкой, промывъ, сварить. 
изъ нея бульонъ; если рыба св$жая, то посолить, если соленая, . 
то не нужно. 

Спассеровать 1 луковицу въ `маслЪ, положить немного —. 
реньевъ, подлить ложку бульона, пропустить, положить ложку. 
муки, пропарить все, промфшавъ. Сваренный бульонъ проц$- 
дить и соединить съ коренями, положить также очищенный 
и нарфзанный картофель, —прокилятивъ до готовности. Перец 
и лавровый листь кладутся по желанию. Если желають имЪть 
въ похлебкЪ рыбу кусками, то для этого. надо взять немного 
крупной рыбы и, сваривъ ее въ томъ же бульон5 до готовно-. 
сти, вынуть заблаговременно, чтобы не разварилась. 

213. Рыбная лапша. Сварить бульонъ изъ мелкой рыбы съ’ 
лукомъ и кореньями, можно взять и сонной рыбы. Приготовить 
лапшу, отваривъ ее предварительно въ соленой водЪ, отдЪльно_ 
отварить мелко нашинкованной моркови; отваренную лапшу. 
и морковь опустить въ процфженный рыбный бульонъ, ров 
прокипятить и подавать съ укропомъ. 


214. Солянка рыбная. Взять два сорта рыбы: б$луги, осе- 
трины или севрюжки, изъ которыхъ одна можеть быть мало- 
сольной, другая же непремфнно свЪжей. Рыбы взять по фунту 
(конечно, можно и болыше, это дла не испортитъ, показано’ 
наименьшее количество). Очистить рыбу оть кожи, косточекь. 
и хрящей, которые положить варить (можно прибавить для. 
навару немножко ‘какой-нибудь мелкой рыбы съ полфунта). 
Олновременно съ обрЪзками и мелкой рыбой положить въ бульонъ, 
немножко: кореньевъ петрушки, моркови и луковицы. ОтдБльно 
отварить 2 очищенныхъ и мелко нарБзанныхъ соленыхъ огурца. 
Когда бульонь сварится, процфдить и положить въ него нарЪ= 
занную на кусочки рыбу и одновременно положить: 2 ложки. 
сливокъ, ложку каперцевъ и десятокь маслинъ, немного зер- 
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‘новаго перца и 2 лавровыхъ листка, нарфзанные огурцы съ 
ихь бульономъ; когда рыба будеть готова, растереть подправку: 
ложку муки с0 сливочнымъ масломъ и, разведя ее бульономъ, 

_ соединить съ солянкой. Если будеть недостаточно остро, при- 

_ бавить ложки двЪ прокипяченаго огуречнаго разсола. - 

° 215. Борщъ во енфтками. Изь 18 бБлыхь грибовь сварить 

_ бульонъ. Нашинковать 2—3 свеклы, \/» моркови, луковицу, 

петрушку, немного свЪжей а спассеровать и протушить 

_ подъ крышкой. 

_ Когда всЪ5’овощи будуть протушены, прибавить ложку т6- 
: м ата и развести все грибнымъ бульономъ. Грибы нашинковать 
_ и, опустивъ въ бульонъ, прокипятить. м фунта сн$фтковъ про- 

_ мыть, обсушить въ тряпкЪ, посолить и посыпать перцемъ, обва- 
_ лять въ мукЪ и поджарить на сковородкЪ въ сливочномъ или 

другомъ масл, опустить въ борщь, положивъ н$сколько зе- 

’ рень перца. Посолить по вкусу. 


216. Ботвинья съ рыбой. Взять 1/> фун. щавелю или же по 
`1/а фун. щавелю и шпината, отварить, протереть и, остудивъ, 
_ развести двумя бутылками кваса, посоливъ по вкусу. НарЪзан- 
ные мелко огурцы, зеленый лукъ, мелко нарЪзанную зелень 
` укропа и петрушки, натертую на терк$ палочку (корень) хр$на 
и н5сколько (10—15) штукъ очищенныхъ раковыхъ шеекь можно 
‘положить прямо въ миску съ ботвиньей или же подавать то и 
_ другое отдЪльно, на тарелочкахъ. 1 фунть осетрины или бфлуги 
сварить, разрзать ломтиками и подать къ ботвиньЪ отдфльно. 
_ Сахаръ. класть за столомъ, каждому по вкусу. Отваръ изъ рыбы 
_ употребить на слёдующ день на супъ. 


21. Холодникъ. 2—3 нарфзанныя свеклы сварить въ трехъ 
’ бутылкахъ кваса. Когда прокипитъ раза два, слить со свеклы, 
° чтобы не потеряль цв$та, и вынести на ледъ. Сварить `1/а фунта 
’ щавелю, протереть его, нарфзать мелко 2—3 огурца и мелко 
`изрубить немного отваренной свеклы, все это залить холоднымъ 
> свекольнымъ квасомъ со льдомъ и положить */» стак. сметаны, съ 
растертыми въ ней двумя сваренными желтками. Въ этотъ холод- 
_ никь хорошо положить очищенныхъ и нарфзанныхъ раковыхъ ше- 
- екь оть десятка крунныхъ раковъ, хотя посл$днее необязатель- 
` но. Отваренную` оставшуюся свеклу употребить на винегретьъ.. 
218. Маринованная навага или осетрина. Для мариновки 
_навагу нужно очистить, запанировать въ мукЪ ‘и обжарить, 
_ лучше всего—на подсолнечномъ или горчичномъ маслЪ, осетрину 
же нарЪзать тонкими ломтиками, запанировать и также об- 
_ жарить, переворачивая. Навага маринуется цфльной, а осетрину 
_ можно нарЪзать` квадратными или продолговатыми небольшими 
кусками. 


Булава! 6 
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Настояний поварской маринадь приготовляется ВЪ такихъ 
пропорцяхъ: 1 бутылка уксуса крфикаго, 2 бутылки воды, два 
стакана бфлаго или краснаго вина, 3 лавровыхъ листа, 2. стол. 
ложки соли, 1 стол. ложка перца, немного тмина и мускатнаго 
цвЪта, моркови, сельдерея и петрушки, три луковицы шарлоть, 
нЪсколько штукъ гвоздики, сахара по вкусу. 
Обыкновенный, простой маринадъ дфлается такъ: спассеро- 
вать тонко нашинкованныхь кореньевъ: моркови, петрушки, 
луковицу, вскипятить уксусъ желаемой кр$пости, но не слабый, 
съ лавровымъ листомъ, перцемъ и сахаромъ, положить въ ски- 
пяченный уксусъ спассерованные коренья, прокипятить съ ними 
еще н$фсколько разъ, 

ВсяюЙ маринадъ надо раныше остудить и уже холоднымъ 
заливать рыбу. Рыбу надо раза 2 въ день перевернуть, чтобы 
маринадь дЪйствовалъ равномЪрно на поверхность. | 

219. Осетрина разварная. 1! луковицу, 1 петрушку, 1 мор- 
ковь, 1 лавровый листъ, 10 зеренъ перца, 3 стак. огуречнаго раз- 
сола и воды, чтобы покрыло рыбу. Когда сварится, остудить въ 
бульонЪ. Кь ней соусъ: 1|> стакана прованскаго масла, 1 стаканъ 
уксуса, 1/2 чайной ложки соли, столовую ложку сахара, 1 чай- 
‘ную ложку горчицы приготовленной перемфшать, сбить в$нич». 
комъ. 

Изрубить мелко 2 яблока, стереть на теркЪ цедру ‹ съ одного. 
лимона, нарфзать тоненькими ломтиками, вынуть зерна, поло- 
жить мелко изрфзанныхъ маринованныхъ грибовъ, корнинюновъ, 
и каперцевъ, перемфшать, и подать кь рыбЪ. 

220. Осетрина отварная. Вареную въ бульонЪ осетрину пе- 
-редъ самымъ обЪфдомъ разрЪзать на тонке ломтики, уложить на 
блюдо и облить горячимъ соусомъ-томатъ. Кь осетрин8 подать 
отваренный картофель, посыпанный укропомъ. 


221. Осетрина по-американски. Сварить фун. 2—3 осетрины. 
`При варкЪ влить въ воду 1 ложку уксуса, чтобы рыба была плот- 
нЪе. Приготовить соусъ-томатъ (безъ лука и сметаны) на рыбномъ 
бульон®, положивъь въ него нашинкованныхь шампиньоновъ 
или отварныхъ бфлыхъ грибовъ. Когда соусъ съ грибами про- 
кипитъ, положить */ ф. сливочнаго масла (съ’масломъ не кипя- 
тить, а лишь хорошенько размЫшать). При подачЪ кь столу 
облить разрфзанную ломтями рыбу этимъ соусомъ, положив? 
очищенныхъ раковыхъ шеекъ. 

222. Севрюжка или осетрина по-русски. Взять 2—3 фунта 
севрюжки или осетрины, вымыть, отварить. Когда рыба сварится, 
вынуть ее изъ бульона и остудить. Зат$мъ, очистивъ оть кожи, 
нарЪфзать ломтиками, залить т$мъ же бульономъ и подогрЪть. 
Приготовить б$лый соусъ, положивъ въ него отваренныхъ и 


А КаВаИныхЕ овощей: шампиньоновъ или просто бфлыхъ 
оленыхь грибовъ, оливокъ, каперцевъ, огурчиковъ, моркови 
_ и петрушки. Приготовленнымъ такимъ образомъ соусомъ облить 

_ выложенную на блюдо рыбу, или же подавать соусъ въ особомъ 
_ соусник5; лучше, конечно, облить; кь рыбЪ подаваль также 
_ отварной картофель. 
° _ Изь бульона оть рыбы можно сварить въ тотъь же, или на 

_ слВдующИ, день рыбный подварочный супъ, съ картофелемъ или 
_перловой крупой. . 


223. Щука, фаршированная въ сметанф. Очистивъ щуку отъ 
чешуи, разрЪзать вдоль хребта, снять осторожно кожу, чтобы 
_ не прорвать, выломать хребеть около головы и хвоста, оставивъ 
_ при кожБ голову и хвость, опустить въ холодную воду. Снять 

_ мясо съ костей, 1 франц. булку (безъ корки), намоченную въ моло- 
КБ. 2 луковицы, 7 килекъ, снятыхъ съ костей, 2 ложки растоплен- 

‘наго масла, 2 желтка, зелени рубленнаго укропа, перца и соли 
_ по вкусу, перем Бшать, растереть колотушкой, чтобы все превра- 

тилось въ тесто. Разложить кожу на доску, нафаршировать 
_ (нетуго), зашить, обвалять рыбу въ сухаряхь, жарить на маслЪ, 

подрумянить съ двухь сторонъ, облить сметаной, поставить не- 

‚надолго въ духовой шкафъ, переложить на блюдо, облить 
соусомъ, въ которомъ жарилась. 


224. Стерлядки паровыя. Взять стерлядку въ 21/—3 фунта, 
или н5сколько небольшихъ порщонныхъ. Стерляди хорешо брать 
_ наканунЪ, чтобы онЪ ночь полежали на льду. 
-  Выпотрошить стерлядь, срЪ$зать острые шипы и косточки съ 
_ боковъ и брюшка и вынуть осторожно хрящъ (вязигу), промыть, 
посолить, вытереть полотенцемъ досуха и положить въ ‚ рыбницу 
‚ана рЪшетку, подъ р$фшетку налить немного холодной воды и 
поставить на плиту кипятить, чтобы рыба варилась на пару, 
_ рыбу прикрыть пергаментной бумагой и крышкой. Если не 
ре рыбнаго котла, варить въ сотейник$ или на сковородф, 
для чего согнуть немного стерлядь, если она не помфщается на 
“ сковородф, налить въ’ сковороду или въ сотейникь немного 
„воды, рыбу же потереть сверху масломъ, закрыть пергамент-- 
_ Ной бумагой и поставить въ духовой пикафъ вариться паромъ. 
К Для соуса нужно взять какой-нибудь мелкой рыбы, напр. 
фунть ершей, сварить изъ нихъ бульон и на этомъ бульон 
ее соусъ изъ сливочнаго масла и муки, съ прибавлешемъ 
’ мелко нар$занныхь шампиньоновъ или бЪлыхъ грибовъ, или же 
‚съ однимъ чистымъ, бЪлымъ соусомъ; подавать съ отварнымъ 
ое посыпаннымъ укропомъ. 
225. Линь въ мадерЪ. 3 большихь выпотрошенныхь линя, 
не снимая кожи, сварить въ 4-хъ стаканахъ посоленной воды, 
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наблюдая, чтобы не переварились, вынуть аккуратно на блюдо, 
бульонъ процфдить, прибавить одну чайную ложку лимоннаго’ 
_ сока и #/2 стакана кр5пкой мадеры, передъ об$домъ вскипятить въ 
закрытой кастрюлЪ, чтобы запахъ мадеры неулетучился. Кажда- 
го линя разрЪзать, не снимая кожицы, уложить на блюдо и 
облить частью приготовленнаго бульона, остальной подать въ 
соусник$. : 

226. Линь въ сметанЪ. Взять линя въ 21/>—3 фунта, вы- 

потрошить и промыть, обвалять’ въ мукЪ, положить на горячую 
сковороду или сотейникь, въ распущенное масло, обложить 
кругомъ сырымъ картофелемъ, нар$заннымъ ломтиками, поста- 
вить въ духовой шкафъ; когда линь и картофель будуть почти 
готовы, облить 3/4 стакана сметаны,  заколеровать въ шкафу 
и подавать. 
_ 227. Лещъ съ кашей. Очистить леща, черезъ прор$зъ, вдоль 
спины, вынуть кость, внутренность начинить гречневой кашей; 
края зашить и, запанировавъ мукой и сухарями, поставить жа- 
рить на плитЪ или въ духовой печи, постоянно поливая масломъ. 
Передъ самымь отпускомъ положить сметаны, продержать еще 
на огнЪ немного `и подавать. Долго со сметаной не держать, 
чтобы сметана не превратилась въ мало. ‘ 


228. Нарпъ отварной съ кашей. Три луковицы стомить въ 
постномъ маслЪ, смотрЪть, чтобы не зарумянились, посыпать 
мукой, залить бЪлымъ виномъ (Рислингъ) пополамъ съ водой, 
опустить въ это очищеннаго карпа, чтобы былъ покрыть, при-_ 
бавить `букеть зелени (петрушка, укропь и эстрагонъ), соли, 
несколько зеренъ душистаго перца. Сварить карпа на легкомъ 
_огн5, вынуть рыбу на блюдо, а бульонъ уварить, прибавивъ 
щепотку измельченнаго шафрана, 6—7 листиковъ бЪлаго жела-. 
тина, пробовать на льду ложечкой; когда будеть застывать, 
тогда облить карпа. Кругомъ карпа. на блюдЪ убрать коринкой. 
и изюмомъ, облить процфженнымь бульономъ, застудить. По- _ 
давать, когда застынетъ. - 


223. Нарпъ съ капустой, по-русски. Очистить, выпотрошить 
_ карпа, посолить и, обвалявъ въ мукБ, сложить на растопленное 
въ овальномъ плафон масло, обжарить съ обЪихь сторонъ до 
колера и поставить въ горячую печку на 15 минуть. Когда бу- 
деть готово, т.-е. обжарится, подлить немного бульона и отста- 
вить, ТБмъ временемь сварить въ соленой водЪ; 1 фунть шин- 
кованной капусты, откинуть ее отъ воды, сложить въ кастрюльку, _ 
положивъ въ капусту 1/ фунта масла, 2—3 лавровыхъ листа, 
10 зеренъ душистаго перца, 1/а фунта очищенныхь оливокъ и 
3 штуки. очищенныхъ, изрЪфзанныхь небольшими ломтиками, 
соленыхъ огурцовъ. Посл всего этого положить сюда же 


фунта маринованныхъ вишенъ, покрыть и потушить на легкомъ 
огн$ минуть 20, затБмъ, положивъ на блюдо и огарнировавъ его 


_ капустой, залить сверху сокомъ изъ карпа, подавать. 


230. Филей изъ осетрины. Очистить и ср$зать верхнюю кожу 


_ звено ссетрины, изрЪзать наискось тонкими филеями, посолить, 


7. 


попег сить, и запанировать въ яйцЪ и тертой булкЪ, за 1/4 часа 
до отпуска поджарить на топленомъ маслЪ, и когда заколеруется. 
поставить на5 минуть въ духовой шкафъ, чтобы рыба дошла до 
готовности. Уложивъ на блюдо и обложивъ зеленой петрушкой, 
обжаренной въ фритюрЪ, и лимономъ, разрЪз” чнымъ дольками. 


Подавать. 


231. Ловосина по-царски (на 6 персонъ). 3 фунта лососины 
чистятъ, рЪжуть на куски и вынимаютъ кости. Вымазывають 
фарфоровую форму сливочнымъ масломъ, посыпають сухарями, 
кладуть на дно ея н5сколько кусочковь сливочнаго масла, 
немного сметаны, раскладывають зат5мъ рыбу, посыпаютъ 
солью, пригоршней растертаго. сыра, кладутъ сваренные, оти- 
щенные каштаны, немного толченаго перца; опят> масло, сме- 
тану, и т. д., пока форма не заполнится. (Всего для этого тре- 
буется 3 ложки сметаны, !/> ложки соли, 1/ фунта растертаго 
сыра, 10`зеренъ перца, 3 ложки сливочнаго масла и 1 фунтъ 
каштановъ) и поливаютъ 1 стаканомъ горячей воды. Зат$мъ при- 
готовляють тБето изъ сливочнаго масла, слБдующимъ образомъ: 
сбиваютъ 2 ложки масла въ пфну, прибавляютъь 2 ложки сметаны 
и столько муки, чтобы тфсто можно было раскатат! ; заполняютъ 
тБетомъ форму, вымазывають сверху сбитымъ яйцомъ, и пекуть 
все приготовленное въ печи до тЪхъ поръ, пока рыба неё испечется 


И тБсто не зарумянится. 


232. Лососина,. соусъ «жуанвиль». Взять 21/. фунта свЪжей 
лососины, отдфлить оть кости и нарфзать острымъ ножомъ 
наискось ломтями, опустить аккуратно въ посоленный кипятокъ, 
влитый въ сотейникъ или низкую, плоскую кастрюльку, про- 
держать въ кипяткЪ минуть 5—-7, наблюдая, чтобы не перевари- 


_ лась, такъ какь н5жная рыба варится такимъ способомъ очень 


быстро. Поэтому приготовлять рыбу надо передъ самымъ обЪдомъ. 
Когда лососина будетъ готова, отодвинуть съ плиты на теплое 
мЪ$сто, чтобы не остывала, и приготовить соусъ. Отлить съ рыбы 
1|› стакана бульона и, прибавивъ въ него 1/5 стакана какого- 
пибо благо вина, прокипятить. Въ прокипяченный бульонъ 
холожить ложку мучного масла (мука, растертая съ ’масломъ), 
ророшенько м5шая, высадить на плитБ до густоты сметаны; 
лазболтать два желтка съ 1/з стаканомъ сливокъ или молока, 
соединить съ соусомъ, хорошенько прогрЪть, но не кипятить. 
Если есть дома готовое раковое масло, то положить немного 
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въ соусъ, если же нёть, то можно обойтись и безъ него. Рыбу. 


положить на длинное блюдо и залить частью соуса, остальной — 
же подать въ соусникБ. Если н$ть дома вина, то’ ‘бульона взять’. 


немного. больше и прибавить чуть-чуть лимонной кислоты, но 
чтобы соусъ не былъ кислымъ. Кь рыб подать отваренный 
картофель. . 

233. Порщшонныя  стерлядки кольчикомъ, по-домашнему. 
Взять 6 штукъ полуфунтовыхъ стерлядокъ, (если-мороженныхъ, 
то сначала дать оттаять), выпотрошить, вынуть хрящикъ, сдф- 
лать прорЪзъ около хвоста, въ который всунуть голову, обра- 
зовавъ кольцо; положить въ рядъ въ сотейникъ или кастрюлю, съ 
1/з фунта сливочнаго масла, прикрыть пергаментной бумагой, 
накрыть крышкой и поставить на легкий огонь на 15--20 минуть, 
наблюдая, чтобы не перешли. Приготовить бЪлый соусь: 2 
ложки масла или стакань сметаны распутить, положить ложку, 
крупичатой муки и сокъ изъ-подъ стерлядей, выжать сокъ изъ. 
ЦФлаго лимона, посолить и прокипятить; если сока изъ-подъ 
стерлядей мало для нужнаго количества соуса, прибавить бульона 
или же просто кипятка. 


234. беврюжка или осетрина грилье. Очистить 3 фунта сев- 
рюги или осетрины отъь хрящей, нар$зать продолговатыми ло- 
мтиками, въ полпальца толщины предварительно снявъ кожу, 
посолить, поперчить елегка, обвалять въ мукЪ, потомъ отбить 
ЯЙЦО ВЪ глубокую тарелку, прибавить двЪ ложки холодной воды, 
обмакнуть каждый кусокь въ яйцо и обвалять въ сухаряхъ. 
Обжарить. на. сковородЪ въ русскомъ маслЪ, сложить кусокъ 
рыбы по кусочку масла метръ д’отель, приготовленнаго такъ: 
изрубить мелко зелень петрушки, см5игать съ масломъ , смять 
хорошенько ножомъ, на доскЪ или тарелкЪ. НарЪФзать квадрати- 
ками, положить на рыбу, и подать къ. столу. ‘° 


Ё 235. Севрюжна или осетрина по-русски. 2—3 фунта севрюги 
очистить оть хрящей. и, ошпаривъ ее въ горячей водЪ, т.-е., 
подержавъ ее въ КиПЯТКЬ минуть 5, и затфмъ переложивъ въ 
холодную воду, обливъ, снявъ кожу, и сложивъ рыбу въ кострю- 
лю, влить въ нее 1 стаканъ огуречнаго разсола, 2 стакана воды, 
2 чайныхъь ложки соли, покрыть и поставить въ духовку, на 1/2 
часа потушить; вынувъ изъ духовки, поставить на борть плиты: 
Затфмъ приготовить къ ней соусъ: 2 столовыхъ ложки прованскаго 
или горчичиаго масла, вливъ въ кастрюлю и положивъ въ нее 
2 столовыхъь ложки муки, слегка поджарить и развести бульономъ, 
въ чемь варилась рыба, сюда же положить 2 столовыхъ ложки 
томата, 1 соленый, очищенный изрзанный на ломтики, огурецъ, 
2—3 грибка маринованныхъ, 1/4 фунта каперцевъ, */« фунта 
сливокь, залить соусомъ рыбу; прокипятить, и подать. 


-п- : оы 

236. Осетрина, запеченная съ пармезаномъ. 2 ф. свЪжей 
осетрины вымыть, посолить, дать полежать часа два, зазтЪмъ нарЪ- 
_зать ломтиками и переложить на противень. 4 круто свареныхъ 
желтка растереть съ 1/2 ст. сметаны, положить? /5 ф. чухонскаго ма- 
сла, разм5шать все хорошенько, залить осетрину,`и осыпать ее 
толчеными сухарями и натертымъ пармезаномъ, поливъ сверху 
каждый кусочекъ прованскимъ масломъ и лимоннымъ сокомъ. 
Поставить въ духовую печь, чтобы рыба изжарилась. 


237. Судакъ или севрюга по-варшавеки. Очистить, выпотро- 
шить 3 фунта судака, снять филей, нарфзать порщюонными куска‘- 
ми, посолить, обвалять въ мукБ, изжарить на маслЪ; затБмуъ 
сложивъ въ сотейникъ и заливъ приготовленной бешамелью 
такъ: 1/а фунта сливочнаго масла и 1/1 фунта муки, подогр$въ мчку 
съ масломъ и вливъ въ нее | стаканъ сметаны, положивъ 1 вай- 
ную ложку соли, хорошо см5шать, давъ разъ вскипЪть, сли 
бенамель окажется слишкомъ густой, еще прибавить 1/2 ста- 


_ кана сметаны и, заливъ рыбу, посыпавъ тертой булкой, покро- 


_пивъ масломъ, поставить въ печь и, какь только поджарится, 
подавать. 

238. Судакъ въ кляр$. 3 фунта судака очистить, снять филей 
съ костей, нарЪзать наискось ломтиками, посы. ть солью и пер- 
-цемъ. Приготовить кляръ:3—4 ложки сливочнаго м”сла выбить 
` хорошенько, прибавляя по одному 5 желтковъ и 5 взбитыхь 
‘бЪлковъ, посолить и всыпать 1/> стакана муки, чтобы: образо- 
валось жидкое тЪсто; все хорошенько перемфшать. За 1/ часа 
до обфда ломти судака обмакивать въ клярЪ и жарить въ горя- 
чемъ фритюрЪ. Вынуть на р5шето, покрыть бумагой, дать под- 
сохнуть, положить въ сотейникъ и поставить минуть ва 10 въ 
духовку. Подать. отдфльно соусъ-томатъ и нар$занный четвер- 
тинками лимонъ. 

_ 239. Судакъ соте. Взять судака фунта -21/>—3, очистить, 
‘выпотрошить и промыть; срфзать съ кости мясо во всю длину’ 


__ судака, подрЪзавъ съ боковъ и около головы, съ филеевъ снять 


кожу. Полученное чистое мясо нарЪзать наискось ломтиками, 
положить въ молоко минуть на 20, поставить въ холодное мЪето, 
Вынувь изъ молока, ополоснуть холодной водой, положить на 
сотейникъ, смазанный масломъ, обрызнуть сокомъ изъ лимона, 
посолить, положить немного лука, накрыть бумагой или поста- 
вить въ печь, припустить. Изъ костей и кожи судака сварить 
немного бульона съ кореньями, лукомъ, перцемь и лавровымъ 
листомъ. Взять немного шампиньоновъь или бЪлыхъ грибовьъ, 
_соленыхъ, мелко нашинковать, ложку’ масла и ложку муки расте- 
реть, прибавляя рыбъяго бульона, влить стаканъ благо про- 
кипяченаго вина, все хорошенько вымфшать, развести бульонъ, 
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положивъ грибы, прокипятить. Сложить судакь на горячее 
блюдо и залить этимъ соусомъ. _ 

240. Судакъ въ кокиляхъ— рановинахъ. 2—3 фунта судака, 
очистивъ оть кожи и костей, отварить. Приготовить бешамель” 
слБдующимъ способомъ: взять ложку или 11/2 горчичнаго масла, 
всыпать въ него 2—3 ложки мягкой муки, погрЪть на плитЪ, 
мЪшая, чтобы пе подгор$ла; затБмъ развести муку 1 стаканомъ 
кипяченаго молока, въ горячее молоко вбить | яйцо, быстро вымЪ- 
шизая, посолить; натереть на терк$ сухого сыра, ложки двЪ, 
всыпать въ массу и промфшать. Отваренный судакь разрЪзать 
на куски, положить въ кокили (раковины стоять 7—10 к. штука, 
смотря по размЪру) и залить судакь бешамелью, посыпавъ сверху ' 
натертымъ сыромъ и спрыснувъ масломъ, поставить въ духовой 
шкафъ, чтобы заколеровалось. 


241. Судакъ по-польски. Очищеннаго и промытаго судака 
- отварить съ кореньями, перцемъ, лавровымъ листомъ, посоливъ. 
Сначала прокипятить разъ, а потомъ варить на медленномъ 
огн$. Приготовить отварный картофель: цфльный и соусъ: 
разрубивъ мелко 2—3 яйца и положивъ ихъ въ распущенное 
сливочное или чухонское масло. Положить на блюдо приготов- 
ленный судакъ, уложить картофелемъ, посыпать сверху укро- 
помъ и зеленью петрушки, а соусъ подать отдБльно въ соусник$Ъ. 


#242, Суффле изъ судака. Снять съ костей 2 фунта судака, 
промыть, нар$зать кусочками, провернуть сквозь мясорубку, 
раза 2—3, при чемъ посл5дайЙ разъ провертывается вмЪстЪ съ 
1/2 фганцузской булки, очищенной оть корки, вымоченной въ 
молокф и хорошо отжатой. Сложить изрубленную рыбу въ 
хастрюлю, влить 1/2 стакана сливокъ или молока, хорошо см$- 
шать, положить 2 чайныхъ ложки соли, щепотку перца, 4 ложки 
сливочнаго масла; взбить въ густую пЪну 3—4 бЪлка, положить 
сюда же, перемфшать. Приготовить форму или кастрюльку, 
смазать масломъ, посыпать сухарями, выложить сюда массу и 
поставить на паръ, сварить (поставить кастрюлю въ посудину 
съ кипящей водой, прикрывъ предварительно крышкой минутъ 
на 40). Вынуть осторожно, переложить на блюдо и залить соусомъ, 
триготовленнымь такъ: приготовить пассеровку изъ 2 ложекь 
масла и 2 ложекь муки, развести 11/2 стакана рыбнаго бульона, 
приготовленнаго изъ оставшихся костей, дать разъ кипть, 
зыжать сокъ изъ 1/ лимона, посолить по вкусу, прибавить 1) 
стакана сливокъ, изрТзать ломтиками нфсколько штукъ шампинь- 
онъ, дать еще разъ вскипЪть, отставить съ огня, положить 2 сы- 
рыхъ желтка и тщательно смшать. Подать въ соусникБ къ 
суффле. 

243. Нараси отварные. Выпотрошить и распластать очи- 
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‚ щенные караси, сложить въ кастрюлю, прибавить нерфзаннаго лу- 
ку, соли, перцу душистаго, лавроваго листа и столько воды, чтобы 
покрыть карасей. Варить, покрывь крышкой; когда сварятся, 
выложить на блюдо кожей наверхъ, облить бульономъ, въ кото 
ромъ  варились караси, уваривъ его до половины, прибавить 
масла и тертаго хрЪна. 

Подать съ отварнымъ картофелемъ. 

244. Напаси въ сметанф. Взять неболышихъ порщонныхъ 
карасей, по одному на челов$ка, очистить, выпотрошить, вы- 
нуть жабры, промыть. 

Сдфлать надрзы на бокахъ карасей, посолить, обвалять 
въ мукБ, изжарить въ маслЪ на сковородкф, сложить въ сотей- 
никъ или сковородку. Приготовить сметанный собусъ, облить 
караси, посыпать сухарями и поставить въ печь заколеровать. 
Въ ту же сковородку или сотейникъ, кругомъ карасей, можно 
положить нарфзанный ломтиками вареный картофель и, заливъ 
все вм5стБ сметаннымъ соусомъ, тушить. 


245. Марешаль изъ рыбы (постный). Приготовить 2 фунта 
какой-нибудь рыбы’ судака, или бЪлорыбицы, севрюги, осетри- 
ны; разрЪзавъ на неболыше куски, распластавь тяпкой въ видф 
лепешекъ въ 1/2 пальца толщиною, посоливъ, слегка поперчивъ и 
разложивъ на каждый изъ нихъ по 1 стол. ложкБ фарша, приго- 
товленнаго такъ: въ кастрюл$ 2—3 стол. ложки прованскаго 
масла и 3 столовыхъ ложки крупчатой муки слегка поджарить; 
затБмъ, вливтъ сюда-же 1/2 стакана рыбнаго бульона и 2—3 сто- 
ловыхь ложки сока изъ шампиньонъ и рубленныхъ 1/4 фунта 
шампиньонъ, хорошо всю эту массу проварить, по вкусу посо- 
лить, немного остудить и положить на рыбные куски, какъ ска- 
зано, затЪмъ завернуть ножемъ, придавъ форму зразъ, обвалять въ 
мукЪ. Смочить каждый кусокъ марешаля въ холодной водЪ, или 
холодномъ рыбномъ бульонЪ и обвалявь въ мелкихь сухаряхъ, 
поджарить въ раскаленномъ кокосовомъ или подсолнечномъ маслЪ 

_ какь заколеруется выбрать на сухой сотейникъ и поставить въ 
духовку на 5 минуть, чтобы внутри не были сырые, подавать 
съ лимономъ. | 


-246. Треска по-лтонски. Взять 3 фунта трески, вымочить ее, 
чтобы не была соленой, варить въ горячей водф, когда хорошо 
уварится, снять съ костей. Положить въ кострюлю 1/ фунта 
прованскаго масла и, когда масло закипить, положить туда 
куски трески. Раскрошить штукъ 5 луковицъ, поджарить ихъ 
въ маслЪ и, когда полжарятся, добавить въ рыбу, посыпать все 
перцемъ и тушить около 1 часа, Когда рыба будетъ готова, по- 
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а . 
ложить все въ глубокую сковородку, прибавить'еще 1/2 фунта масла 
и поставить въ духовку зарумяниться. Зат$мъ подавать, не пере-_ 
кладывая, украсивъ и посыпазъ петрушкой. 
247. Треска по-французски. Треску намочить на цБлыя сутки 
и затБмь сварить ее съ мелко нарЪ$занной луковицей, лавровымъ. 
листомъ и однимъ кусочкомъ апельсинной корки; снять съ огня . 
и облить холодной водой, потомъ снять съ трески кожицу и вы- 
нуть всЪ косточки, натереть на терк$ 2 головки чеснока и смфшать 
его съ ложкой масла; все положить вмфетЪ съ рыбой на сково- 
родку, поставить на горячую плиту и подливать масла и немного 
воды, пром шивая ложкой такъ, чтобы дфлать мягкое тЪсто, къ 
которому прибавить сокъ одного лимона, а въ заключене, снявь 
эту кашицу съ огня, налить н5сколько ложечекъ сливокъ. Мног!е 
прибавляютъ къ этому тБсту нЪсколько штукъ варенаго тертаго 
картофеля, но только это кушанье выходить вкуснЪе и пикантнЪе, 
если его дБлають безъ картофеля, а картофель подають особо. 


248. Битки изъ трески. НарЪзавъь мелко треску, намочить 
_ ее на ночь въ холодной водЪ. Утромъ воду слить, залить свЪжей 
и отварить. Картофель очистить, отварить и хорошенько размять 
его, какь для пюре; положить въ него треску, хорошо сбитыя 
` яйца, 2 столовыя ложки масла и сбивать массу вилкой минуты 
двф. Выдфлать затфмъ шарики, вершка 11/2 въ д!аметрЪ, изжа- 
рить въ маслЪ, осушить и подавать, осыпавь петрушкой. . 


249. Винегретъ изъ трески. 2 фун. трески вымочить въ водь 
и старить въ молокЪ, нарЪзать небольшими кусочками, приба- 
вить мелюе кусочки ‘рЪпчатаго лука, соленыхъ огурцовъ, 
варенаго ‘картофеля, перемфшать съ двумя чайными ложками 
сахара, столовой ложкой прованскаго масла, двумя ложками 
уксуса, и этой подливкой облить винегретъ. 

250. Биточки изъ судака по-миланеки. Взявъ 2 фунта судака, 
отдБлить мясо отъ костей, снять кожу, промыть, пропустить 
черезъ мясорубку одинъ разъ, положить 1/2 франпузской булки, 
вымоченной въ стакан молока и отжатой, 2 чайныхъ ложки 
соли, 1/ фунта сливочнаго масла, 1 сырой желтокъ, 1/2 стакана 
молока, хорошо смфшать и пропустить еще раза два сквозь 
мясорубку. Обмакнувъ. руки въ холодной водБ, взять немного 
фарша и надфлать’ биточки, придавъ имъ круглую форму, сло-. 
жить на сотейникь или на огнеупорную глиняную сковородку, 
смазанную масломъ, влить 1/› стакава бульона, 1/2 стакана бЪлаго 
вина и, покрывъ выр%занной по разм$ру и смазанной сливочнымъ 
масломь бЪлой бумагой, поставить въ духовой шкафъ на 20 ми- 
нутъ. Вынувъ, залить соусомъ, приготовленнымъ слфдующимъ 
способомъ: слегка поджарить въ кастрюлькв 1/з сливочнаго масла 
и 1; фунта мягкой муки и развести 1 стаканъ бульона и 1/з стака- 


Зе 


_ на сливокъ, выжать сокъ изъ 1/2 лимона, положить 5—10 штукъ 
_ изрфзанныхъ шампиньоновъ, посолить по вкусу ‚прибавить на кон- 


-чикь ножа кайенскаго перца, хорошо проварить соусь, облить 
имъ битки, дать биткамъ вскипфть 1 разъ въ суосЪ и подать на 
- сковородкф. 

251. Тушеная щука въ горши%. Очистивъ щуку, взять 3-4 
‘фунта снятаго съ костей мяса, хорошенько промыть, разрЪзать 
. на куски (12—16), сложить въ огнеупорный глиняный горшокъ, 

посолить, положить 1/ ф. сливочнаго масла, 3—4 лавровыхъ 
листочка, 5—10 зеренъ душистаго перца, выжать сокъ изъ од- 
ного лимона, положить 2—3 обваренныхъ горячей водой и раз- 
‚р$занныхъ пополамъ луковиць, влить 1/з стакана бБлаго вина, 
закрыть крышкой, замазавъ ее тЪстомъ, и поставить въ горячую 
печь на 2 часа. Подать къ столу прямо въ горшк$. - 

252. Рагу изъ рыбы. Очистить 2—3 фунта судака оть чещуи, 

выпотрошить, промыть, разр$зать вдоль спины, а затБмъ попе- 
‘речными небольшими кусочками, посолить, поперчить, обвалять 
въ мукБ и поджарить на постномъ маслЪ; когда готово, отставить, _ 


_ заготовить овощи, нарЪфзать небольшими ломтиками въ вид 


челночковъ, промыть, сложить въ кастрюльку, залить горячей во- 
дой, дать покии5ть минутъ 5, затЪмь опять сложить въ кает- 
урюльку и залить соусомъ, приготовленнымъ такъ: влить въ каст- 
рюльку 2 столовыхъ ложки горчичнаго масла, положить 2 сто- 
ловыхь ложки муки и поджарить до розоваго цвфта; раз- 
вести грибнымъ бульономъ (свареннымь изъ 3—4 грибсьъ "и 4-хЪ 
стакановъ воды), положить 2 столовыхъ ложки пюре-томатъ, поло: 

жить нар$занные грибки, дать разъ вскип$ть, залить этимъ соу- 

сомъ овощи, покрыть, дать провариться овощамъ (минутъ 20); сло- 
жить поджаренную рыбу въ кастрюлю, перекладывая ряды ово- 
щами съ соусомъ, покрыть, поставить въ шкафъ минуть на 20, по- 

’ тушить, посыпавъ зеленью петрушки или укроп. подать къ столу. 


253. Окуни Кольберъ. Взявъ 5—6 штукъ окуней (3—4 фунта), 
- очистить оть чешуи и, разрЪ$завъ вдоль хребта съ обЪихъ сторонъ 
‚и отдБливъ кость оть головы и хвоста, вынуть ее вмстБ съ 
внутренностями со стороны спины, хорошенько промыть, вы- 
тереть ‘насухо, посолить, обсыпать мукой, попрыскать водой и 


_ обвалять въ толченыхъ просфянныхъ сухаряхъ; въ сухари при- 


бавляется небольшое количество сыра (1/ фунта) пармезанъ или 
швейцарскаго, проотертаго на теркБ. Распластавь рыбу, по- 
-брызгать сверху сливочнымъ или русскимъ масломъ, положить 
брюшкомъ внизъ на рашпэръ (металлическая сЪтка), и жарить, 


_ повертывая, пока не зарумянится. Когда. рыба готова, сложить 


ее, т.-е., ‚придавъ первоначальную форму рыбы, положить на 


° блюдо и подать съ масломъ метръ-д’отель, положивь его въ 


< ны: 
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_ разрзы, образовавийеся послЪ выемки спинной кости. Загар- 


й 


нировать ломтиками лимона. Масло метръ-д’отель приготовляется 
такъ: 1/8 фунта сливочнаго масла хорошенько сминаютъ съ ру- 
бленой зеленью петрушки и одной чайной ложкой сои-кабуль. 
Подають его или ЯН или положивъ небольшими кусочками 
на рыбу. 

Если хотять «окуни а. приготовить постнымъ блю- 
ломь,—жарять ихъ на постномъ масл и не кладуть въ су- 
хари сыра. Подаютъ, огарнировавъ кусочками лимона. 


254. Паровая рыба, соусъ сюпремъ. 3 фунта сырого судака 
очистить оть чешуи, разрЪзать по спинЪ вдоль хребта, распороть 
брюшко, выпотрошить, отрЪзать голову, снять филей, т.-е. 
обЪ половинки отдФлить отъ позвоночника, обмыть въ холодной 
водЪ, посолить внутренн!я стороны и сложить вм$стф, придавъ 
первоначальную форму (цБльной рыбы). Приготовивъ рыбу, 
надо ее завернуть въ слегка промасленную бумагу (писчую или 
пергаментную), сложить въ кастрюльку продолговатой формы, 
чтобы рыба не сгибалась. Влить 2 стакана воды, положить 2 
лавровыхъ листка, англ Искаго душистаго перца 6—7 зеренъ, 
1)» фунта сливочнаго масла, выжать сокъ изъ 1/з лимона по- 
верхъ рыбы, покрыть крышкой, поставить въ горяч. духовой 
шкафъ на 1/› часа. Приготовить соусъ слфдующимъ способомъ: 
распустить сливочнаго масла въ кастрюлькЪ, положить 2 сто- 
ловыхъ, ложки муки, слегка прогр$ть, помБшивая веселкой; 
вынувЪ рыбу изъ кастрюльки, слить изъ-подъ рыбы бульонъ въ 
приготовленную муку съ масломъ; смЪшать веселкой, поста- 
вить на плиту, дать вскипЪть, влить */4 стакана сливокъ, или 
молока, положить изрзанные ('/4 фунта) шампиньоны, при- 
бавить сюда-же 2 столовыхь ложки сока изъ-подъ шампиньо- 
новт, дать разъ хорошо вскипЪть. Рыбу ‘положить обратно въ 
кастрюлю, залить приготовленнымъ соусомъ и дать разъ въ 
немъ прокип$ть. Сложить рыбу на блюдо, облить слегка соу- 
сомъ; оставшИйся соусъ подать къ столу въ соусникЪ горячимъ. 


255. Судакъ заливной съ хр5номъ. Взявъ 3 ф. судака, очистить 
его, вымыть, нарЪзать ломтями, положить въ сотейникъ и за- 
лить водой такъ, чтобл судакъ былъ покрытъ. Отварить до 
готовности, вынуть, снять мясо съ костей и уложить въ форму, 
а кости проварить еще, положивъ соли и 1/2 поджаренной луко- 
вицы чтобы придать заливному цвЪФтъ. 4 листка желатина раз- 
вести вь холодной водЪ, вылить въ соусъ, прокипятить, проц$- 
дить, залить рыбу, положить кусочки лимона безъ зеренъ, и’ 
выцести въ холодное м$сто, чтобы застыло. Подавать отдфльно 
хр$нъ: очистить | корешокь хр$на, натереть, положить немного 
сахара и развести уксусомъ. 
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256. Маринованная селедка. Взять 5 шт. селедокь, очистить, 


какь слфлуеть, положить въ какое-нибудь глубокое блюдо. 


‘Спассеровать коренья (петрушку, морковь, луковицу); опустить 
въ кипящий уксусъ ( 1 стак.), прибавивъ туда же немного сахару. 
Прокипятить, остудить. Залить селедки, подавать къ ужину, 


` сколько понадобится, оставивъ остальное на сл5дующ!Й разъ. 


257, Селедка съ чернымъ хлБбомъ. Взять 2 простыхъ селедки, 


_ очистить съ’ вечера. Если берутся селедки голландекя, намочить 


ихъь часа на три, не больше. Очистить беледки огъ кожи и внут- 
ренностей, обжарить ихъ въ сливочномъ или какомъ-либо постномъ 


° маслЪ. Въ этомъ же маслЪ обжарить тонко-нарЪ$занные неболь- 


ппе куски хлЪба. Класть на каждый кусокъ хлЪба кусочекъ под- 
жареной селедки. Если селедка при жарен!и развалилась, снять 
ее съ кости, изрубить въ ‘кашицу и намазывать на хлЪбЪъ. какъ 
масло. Сверхь селедки класть пластинки отвареннаго картофеля. 
Подавать горячимъ или холодным. Кь этой закускБ очень 
идетъ горчичный соусъ, холодный или горяч. Для вкуса расте- 
реть 1 чайн. ложку горчицы съ 1 желткомъ, развест и*/з стакапомъ 
уксуса (холоднаго или кипящаго), прибавить по ‘вкусу сахара 


`и облить уложенныя на блюдо -тартинки. 


258. Селедка съ яйцами. Вымоченную селедку очистить, 
-снять съ костей обЪ половинки въ длину, вытереть досуха про- 
мокательной бумагой или тряпкой, перерЪзать каждую поло- 
винку на двЪ части, запанировать въ яйц и сухаряхъ, изжарить 
на сковородкВ въ маслЪ, переворачивая на обЪ стороны, и на 
каждый кусокъ выпустить по яйцу. Когда бЪ$локь сядеть, по- 
давать. Чтобы яйца скорЪе жарились, надо положить ихъ ми- 


_нуть на пять въ теплую воду. 


259. Сельди съ яблоками и хл5бомъ. Снять съ костей одну 


_ голандскую селедку, мелко изрубить; столько же мякиша 


ржаного хлфба ивдвое--изрубленныхь яблокъ, все это стереть 
въ ступкБ въ однородную массу. Прибавить немного прованскаго 


-масла, сложить на селедочное блюдо, придать и рыбы, 


приложить голову и хвостъ. 

260. Отварная шука съ картофелемъ и горчичнымъ ссусомъ. 
Щуку в$сомъ въ 21/>—3 ф. очистить, залить холодной водой, 
чтобы только была покрыта, посолить, -положить одну разрЪ- 
_занную луковицу, отварить. Вынуть изъ бульона, положить. на 
блюдо, огарнировать зеленью и варенымь картофелемъ. Приго- 


_отовить горчичный соусъ: 1 стол. ложку горчицы растереть съ 
‚ 2—3 ложками прованскаго’ (или какого-либо другоге) масла и 


‚2 ст. ложки сахара, влить въ стаканъ уксуса и 3/1 стакана рыбнаго 


_` отвара. Промшать все хорошенько, облить рыбу. 


261. Разварная рыба по-фламандски. Очистивь и вымывъ 


с 


3-фунтовую щуку (или судака), нафаршировать солеными огур-. 
цами, обернуть въ салфетку, завязать и уложить въ котелокъ. _ 
Положить туда же разныхъ кореньевъ, нар5занныхь звЪздоч-_ 
ками, влить 1 стаканъ огуречнаго разсола, 1/« стакана бЪлаго. 


вина и воды, чтобы рыба была покрыта бульономъ. Поставить 


вариться за 1/> часа до отпуска. Въ бульонъ положить обланжи- | 
ренныхъ зеленыхъ огурчиковъ и отваренныхъ бЪлыхъ грибовъ, | 
влить 1/з рюмки мадеры и сокъ изъ одного лимона. Готовую рыбу _ 


ыы 
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осторожно вынуть на блюдо, облить отваромъ, въ которомъ она | 


варилась, украсить зеленью. На голову и хвость положить по 
2—3 куска лимона. Оставиийся соусь подать отдльно въ соус- 


никЪ; кь рыбБ можно подать отварной, цфльный картофель. _ 


Раки, 


262. Варна раковъ. Вскипятить столько воды, чтобы раки. 


были вполнЪ покрыты. Воду посолить довольно сильно и по- 


ложить немного тмина. Кипятить 10—15 минуть, послЪ чего. 


отставить съ огня на 1/1 часа, не вынимая, чтобы раки’ были 
сочные. Можно класть въ воду укропъ и, пожеланйо, луковицу. 

263. Раковыя шейки. Выбрать крупныхь живыхь раковъ, 
положить въ кастрюлю, посолить самую малость, влить: одинъ 


стаканъ воды, покрыть крышкою и поставить на огонь; когда - 


закипить, и раки проварятся, снять съ огня, вынуть раковьъ, 
а бульонъ выварить, чтобы осталось не болЪе полстакана; тогда 


отнять одн5 шейки, очистить и цъльными укладывать въ же-_ 


стяную банку, какъ можно плотн$е; потомъ залить собственнымъ 


бульономь, наложить крышку, запаять. Можно тоже залить 


маринадомъ: нарЪфзать 1/4 корешка петрушки, 1/« моркови, 1/а 


сельдерея, подрумянить все это вмфств сь лукомъ. Налить о 
уксусъ пополамъ съ водой въ эмалированную кастрюлю, поло- 


жить нфсколько штукъ перца, 2—3 гвоздики, душистаго перца, 


кипятить съ полчаса, потомъ процфдить. Укладывать въ не-_ 
большя баночки, крЪпко закупоренныя и засмоленныя, хра-_ 
нить въ сухомъ, прохладномъ подвалЪ. Передь употреблешемъ _ 


‚ шейки нало. отмочить въ холодной водЪ. 
264. Раки «бордолезъ». 11/2 стак. сметаны, 1 ст. бЪлаго вина, 
1 ложку масла влить въ кастрюльку, обмыть раки, положитьтуда 


же, сварить, сложить на блюдо, облить тфмъ, въ чемъ варились,- 


255. Битки изъ раковъ. Внутренности сваренныхъ раковъ, 


$, 


‚удаливъ изъ нихъ черноту, мелко изрубить вмстЪ съ раковыми _ 


шейками и ножками, небольшимъ количествомъ. судака и мя- 

киша бълаго хлЪба, размоченнаго въ молок$ или водЪ, посолить, 

посыпать перцемъ, приготовить круглые шарики, запанировать 
х ' 


въ сухарях®, и изжарить въ сливочномъ масль, Подавать съ 
_томатнымь соусомъ. 

266. Разварная рыба съ раковымъ воусомъ. Для этого блюда 
можно -брать разную, некостистую рыбу—судакъ, осетрину, 
севрюжку, бЪлугу. Промывъь рыбу, поставить варить, давь 
_прокип$ть одинъразъ, посоливъ. ЗатБмъ вынуть, сложить въ 
холодную волу, снять чешую и шипы и очистить оть хрящей, 
‘залить т5мъ-же бульономъ, положивь немного сливочнаго 
масла (для мягкости), варить до готовности. Сдфлать раковый 
_соусъ, взять неполную ложку сливочнаго масла’ и столько же 
муки, спассеровать, развести стаканомь горячаго  рыбнаго 
бульона, прокипятить и составить съ плиты. Прибавить раковаго 
масла, посолить и процфдить, положить раковыя шейки, при- 
 бавить немного лимоннаго сока и кайенскаго перца по вкусу. 
_Кь рыбЪ подавать разварной картофель. 


Маринован!е рыбы. 


Сельди маринуются различными способами: въ уксусв и въ 
маслЪ. 

267. Сельди въ маслЪ. Взять голландскихъ сельдей, мочить "не 
менЪе 36 час.; затЪмъ отрЪ$зать головки, продЪть въ хвосты нит- 
ку и повфсить селедки на сутки, чтобы хорошенько стекла вода. 

`Выпотрошить, вынуть кости; поджарить слегка съ обЪихь 
сторонъ. 

Переложить въ банку, посыпать перцемъ молотымъ и зерно- 
вымь, переложить ломтиками лимона безъ зеренъ, залить прован- 
скимъ масломъ. 

268. Сельди въ маслЪ другимъ манеромъ. ХорошИя голландекя 
‘сельди мочить сутки, снять кожу, отрЪзать голову и хвостъ, вычи- 
_стить, выбрать кости, смазать самой лучшей французской гор- 
`чицей. 

°__ Всли сельди крупныя—разрЪзать ихъ вдоль на двЪ части, мел- 
_кя оставить цфльными, свернуть рыбу трубочкой и уложить въ 
‘каменную посуду; посыпать крупно толченымъ перцемъ, поло- 
жить немного лавроваго листа, залить-прованскимъ масломъ, въ 
которомъ стояла рыба, полить немножко кр$пкимъ уксусомъ. 
Приготовленныя такимъ образомъ, сельди очень вкусны и ц$- 
нятся дорого. 

269. Сельди въ уксусЪ. Мочить 36 часовъ, дать стечь вод, обте- 
реть разрЪзанной луковицей; выпотрошить, не снимая кожи, сло- 
жить въ банку, перекладывая ломтиками лука, зернами перца, и 
залить холоднымъ, кипяченымъ со спешями, уксусомъ. 

_ _ Можно приготовить маринадъиначе, гораздо вкуснЪе. Выпотро- 
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шивЪъ селедку, вынуть молоки, изрубить ихъ, растереть съ прован- _ 
скимъ масломъ, развести крЪикимъ уксусомъ или лимоннымъ со- ^_ 
комъ, сложить сельди въ банку, перекладывая ломтями лука, лимо- 
на, безъ зеренъи кожи (срЪзать и б5лую кожицу), залить загото- 
вленнымъ маринадомъ. Можно подавать на слБдующЙ же день. 

Въ лфтнее время можно приготовить сельди такимъ образомъ: 
вымочить, вычистить сельди, снять кожицу, разр$зать на двЪ по-_ 

_ловинки, сложить въ банки, пересыпая каждый рядъ слоемъ на- 
р$занныхъ кусочками сладкихъ яблокьъ, безъ зеренъ и кожицы. 
Сверху посыпать перцемъ, залить прованскимъ масломъ. 

Полную банку завязать пузыремъ и вынести на ледъ. 

__ Можно приготовить нЪсколько иначе: заправивъ селедки, какъ | 
сказано выше, залить ихъ остуженнымъ уксусомъ со спещями, а 
оверхучепрованскимь масломъ. 

270. Накъ освЪ жить селедки. Мочить не совсьмъ свфжую селедку 
часовъ 12—15, сначала въ водЪ, а зат$мъ переложить въ теплое, 
молоко на сутки. 

271. Маринованная щука и судакъ. Выпотрошить, очистить, вы- 
мыть и вытереть рыбу, нарЪзать ее ломтями; каждый кусокъ на- 
тереть солью, сложить въ посуду и наложить легкий прессъ; оста- 
вить такь на два дня. Вскипятить воду съ кореньями и лукомъ, 
опустить рыбу, сварить ее до полуготовности, вынуть и остудить. 
Векипятить уксусъ съ перцемъ и лавровымъ листомъ, опустить 
въ него рыбу и доварить въ уксусЪ. : 

Сложить рыбу въ банку, залить остывшимъ уксусомъ. Можно 
положить туда-же сваренные морковь, рЪпу и лукъ. 

Щуку можно, поджаривать въ конопляномъ масл% (не въ ско- 
ромномъ и не въ прованскомъ), затЪмъ поставить ее на н$кото- 
рое время въ духовку, чтобы она н$фсколько обсохла. ЗатЪмъ уже. 
залить кипяченымъ остывшимъ уксусомъ, въ который натереть 
немножко чесноку. Щука, приготовленная такимъ образомъ 
очень вкусна и долго сохраняется. 


272. Маринованные енЪтки. Сн5тки посыпаютъ солью и оста- 
вляють такь на полчаса, приблизительно. Зат$мъ поджарить ихъ_ 
въ скоромномъ или: постномз масл, стараясь, чтобы снфтки не 
склеивались, а каждый былъ отдфльно; залить вскипяченымъ со 


‚ спещшями, остывшимъ уксусомъ. 


273. Норюшка. Вычистивъ, вытереть, посолить и обвалять въ, 
мукЪ или очень мелко толченыхъ сухаряхъ, поджарить въ’ ско- 
ромпомъ маслЪ, зат5мъ залить уксусомъ. ' 

214. БЪлугу маринуютъ крупными кусками. Взять, наприм$ръ, 
ф. 20, вынуть позвоночную кость и хрящи. На это количество 
нужно 1/2 ведра уксуса, */лв ф. перца зернами и головки 3 че- 
днока, а кто его не. любитъ, то лука. 
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Положить рыбу въ большую кастрюлю или котелъ, залить ук-. 
сусомъ, прибавить душистыхъ травъ: эстрагона, чабра, майорана, 
и горсть соли. 

Варить до готовности рыбы. Сложить рыбу въ банку или гор- 
шокъ, процфдить: отваръ, залить рыбу. Травы выбрать, а спещи 
завязать въ чистую тряпочку и положить сверху. Чтобы рыба 
лучше промариновалась, ее лучше разр$зать на куски. - 


Блюда изъ яицъ. 


275. Панированныя яйца съ грибнымъ соусомъ. 6. крутыхь 
яиць очистить, разрЪзать пополамъ ‚обжарить въ сливочномъ - 
маслЪ, сварить въ соленой водБ 1/, ф. бЪлыхъ сушеныхъ гри- 
бовъ до мягкости, изрубить мелко, см5шать со стаканомъ сме- 


таны. Уложить яйца на блюдо и облить этимъ соусомъ. Блюдо 


подается холоднымъ. 


216. Яичница съ лукомъ. Разбить 6—8 яицъ, прибавить 1 
стаканъ сливокь и 1/3 фун. растопленнаго масла, соли и зеле- 
наго лука. 

_ Перелить въ намазанный масломъ сотейникъ, поставить на 
плиту, когда яйца начнутъ стягиваться, провести ложкой до 
дна сковороды или сотейника, чтобы яичница состояла изъ! 
большихъ кусковь; не передержать. 

277. Яичница съ’ картозелемъ. Обжарить на сковородЪ въ 
масл вареный, нарфзанный ломтиками, картофель, перевора- 
чивать на обф стороны ине давать подгорать. Разбить 5 яиць 
съ 5-ю ложками молока, залить обжаренный картофель, не- 
много посоливь и поперчивъ, заколеровать и подать на сково- 


_ родф. Можно также залить одними яйцами безъ молока, тогда 


нужно яицъ-—-десятокъ. 
218. Яичница смоленская. Выпустить въ чашку 10 яицъ, хо- 
рошенько разболтать, прибавить соли. Мякоть чернаго хлЪба. 
нарЪ$зать небольшими, тонкими ломтиками, положить на сково- 
роду въ распущенное масло и поджарить съ обфихъ сторонь; 
затЪмъ вылить на приготовленный хлфбъ яйца и жарить’ до 
готовности, какъ обыкновенную яичницу. Подавать на сково- 
родЪ. 
219. Яичница черногорская. 10 штукъь яиць выпустить въ ^ 
миску, влить туда 1'/», стакана молока, всыпать 4 столовых 
ложки муки, хорошенько все разболтать; половину этой жид- 
кости вылить на сковороду въ распущенное масло и поджарить; 


Кулечоя 8 
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этоть блинъ смазать вареньемъ, и’вылить на него вторую по- 
ловину’ взболтанныхь яицъ; какь-только вторая половина на- 
чнеть печься, весь блинъ перевернуть и дожарить до полной 
готовности, у Е 

_ ^ 280. Выпускныя яйца въ сметанф. Положить въ сотейникъ 
'|‚ стакана хорошей сметаны, ‘немного посолить и выпустить 
1—8 сырыхъ яиць, окропить масломъ, поставить въ горячую 
печь; когда яйца немного затянутся, полить сверху сметаной, 
посыпать тертымъ швейцарскимь сыромъ (1/3 фунта), поста- 
вить вь очень горячую печь, заколеровать и подать, не вы- 
кладывая. 

281. Отварная яичница съ томатомъ. Въ соленой кипятокъ 
опустить шумовку или друшлагь, на которые и выпускать, по 
одному, яйца, разбивая осторожно скорлупу. Прокипятить 
яйца 1 минуту, чтобы они сварились всмятку, вынуть шумов- 
кой и уложить на блюдо, облить ихь довольно густымьъ, горя- 
чимь соусомъ изъ протертыхъ сь масломъь помидоръ. Пюре 
нужно приготовлять въ такомъ количеств, чтобы его прихо- 
дилось на каждое яйцо по столовой ложкЪ. 


282. Яйца въ гнфздЪ. ОтдЬливъ осторожно. желтокъ оть 
бЪлка, сбить бЪлокь вь пБну съ небольшимъ количествомь 
соли. Нарзанный кружками хлЪбъ окунуть въ соленый `ки- 
пятокь и зарумянить на сковород$ съ обЪихь сторонъ. Уло- 
жить бЪлокь на хлЪБбъ, сдБлать посрединЪф отверсте и вы- 
лить въ него желтокъ. Поставить въ духовую печь и дать слег- 
ка зарумяниться. Количество яицъ берется, конечно, по же- 
ланю. Уложить на блюдо, изящно украсить зеленью. Подать 
отдЪльно томатовый соусъ. 

283. Омлетъ съ томатэмъ. Запечь отъ 4 до 6 штукь круп- 
ныхь помидоръ и протереть сквозь сито. Положить въ пюре 
2—3 ложки муки, 7 яиць, немного соли и перца, 3 стакана 
молока; размЪфшать все хорошенько; запечь омлеть съ обфихь 
сторонъ, свернуть пополамъ. 


284. Яйца крутыя съ бешамелью и молодымъ картофелемъ. 5 
—6 штукь крутыхъ яиць нарЪфзать кружечками и переслоить 
нар5заннымъ` кружечками, свареннымъ въ соленой водЪ карто- 
фелемъ. Положить яйца рядами, чередуя кусочекь яйца съ 
_ кусочкомъ картофеля такъ,. чтобы каждый кусочекь частью 
прикрывалъ собою предыдущий. Заготовить бешамель: !/. фунта 
сливочнаго масла подогрЪть съ 1/3 фунта мягкой муки и раз- 
вести 2 стаканами кипящаго молока; перемБшать лопаточкой 
дать вскипфть, все время мЪшая, отставить, положить сырой 
желтокъ 1/3 фунта стертаго на теркБ, сыра, хорошо см5шать, 
посолить по вкусу и залить бепг`“елью яйца. Загладивъ но- 
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жемъ, посыпать сверху тертымъ сыромъ, смЪшаннымъ съ про- 


осБянными сухарями. Покропить сливочнымь масломъ и поста- 


вить заколеровать. 

285. Омлеть по-швейцарски. Положить въ глубокую тарел- 
ку 1/ ф. стертаго на теркБ швейцарскаго сыра, влить 3 стол. 
ложки распущеннаго сливочнаго масла, прибавить немного из- 
рубленнаго зеленаго лука, поперчить и посолить по вкусу, по- 
ложить изрубленной зелени петрушки, 1 ‘стол. ложку толче- 


ныхь просБянныхъ бфлыхъ сухарей, 2. стол. ложки молока, 


все хорошо смфшать и, выпустивъ 6—7 штукъь яицьъ, взболтать 
хорошенько всю массу вилкой и вылить на раскаленную и 
намасленную сковородку. Какъ только затянется, т. е. яйца 
сварятся въ смятку, подобрать края тонкимъ ножемъ, свернуть 
въ видЪ пирога и, переложивь на блюдо, облить сливочнымь 
масломъ и сейчась-же подать. 

286. Омлетъ съ грибами. Поджарить 1/« фунта нашинкован- 
ныхь б5лыхъ грибовъ или шампиньовъ, заправить сметаной. 
Взбить 6 яицъ съ 1 стаканомъ молока, посоливъ. Накалить ско- 
вородку, растопить на ней кусочекъ масла и вылить яйца. Какь 
только начнуть отставать отъ сковороды, положить на середину 
приготовленные грибы, завернуть ножомъ сь 2-хь сторонъ, 
какъ пирожокъ, поджарить до готовности. Подавая, посыпать 
зеленой петрушкой. 


287. Яичныя котлеты. Сваривъ вкрутую 7—8 яицъ, протереть 
желтки сквозь сито, а бЪлки мелко изрубить, положить въ чашку, 
прибавить 4 штуки сырыхъ желтковь и одно цфлое сырое 
яйцо; 3 столовыхъ ложки сливочнаго масла, 2 чайныхъ ложки 
соли, рубленаго укропа; слегка поперчить, положить 1/» стертой 
на рЫшетЪ французской булки (можно взять 1/› черствой, вымо- 
ченной въ молокБ и хорошо отжатой), смЪшать какъ можно 
лучше и, раздБлавъ небольшя котлетки, обвалять въ сыромъ 
хорошо взбитомъ яйц5 и сухаряхъ и поджарить на сливочномъ 
или русскомъ масл. Подать кь котлетамъ сваренную въ 
соленой вод св5жую фасоль, облитую масломъ. 

1-фунть фасоли очистить, нарФзать, какь лапшу, сварить 
въ кипящей соленой водЪ, откинуть на рЪшето; сложить горячую 
фасоль на середину блюда и положить наломанное мелкими. кусоч- 
ками сливочное масло, (1/а), а вокругъ уложить котлеты, 

288. Спаржа съяйцами. Распустить въ кастрюлЪ кусокъ масла, 
положить ложку муки,“ разрЪфзать спаржу на куски, конечно, 
только мягкую часть; опустивъ въ масло, прибавить молока и 


_ дать: загустВть на краю плиты, не давая кипфть. Между тфмъ 


разм5шать въ чашкЪ яйца—бЪлки съ желтками, вливъ молока 
и положивъ перца и соли. Изрубить мелко петрушку и укропъ, 
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прибавить къ яйцамъ. Распустивъ масло на сквородф, вылить 
яйца и мфшать все время, пока яйца не посп5ютъ до половины, 
затБ5мъ см5шать со спаржей и поставить ненадолго на огонь, 
Передь подачей влить сливокъ, положить небольшой кусокъ 
масла и посыпать рубленой петрушкой. Сложивъ на блюдо, 
огарнировать крутонами, жареными въ маслЪ. 

289. Омлеть съ шинкованными яблоками. Растеревъ 4 желтка 
съ 1/1 ф. сахара, всыпать 4—5 очищенныхъ шинкованныхъ яблокъ, 
размЪфшать. Прибавить 4 сбитыхь бЪлка; тоже перемБшать. Поло- 

жить на сковороду масла. Когда закипитъ, выложить яйца съ ябло- 

ками, поставить въ духовку и, давъ подрумяниться, выложить 
на блюдо и посыпать сахарной пудрой. Къ нему подать молоко 
или сбитыя въ густую п$ну сливки. 


Соуса. 


ОБЩИЯ ПРАВИЛА, 


Соуса составляють главную принадлежность каждаго жар- 
кого, будь это мясо, рыба, овощи и, вообще, всякое второе 
блюдо. Безъ соуса вообще, а хорошаго въ особенности, любое 
жаркое теряетъ половину своего вкуса. Поэтому, мы считаемъ 
необходимымъ дать читательницамъ общия элементарныя пра- 
вила для приготовлен!я соусовъ, наиболЪе употребляемыхъ. 

Одно изь главныхъ услов!И-—чтобы соусь не подгоралъ и 


не присыхалъ къ бокамъ кастрюли, —вымфшиван!е деревянной _ 


лопаточкой или ложечкой. Если соусь не сейчасъ подается къ 
столу, то въ него надо положить или немного масла или буль- 
она, чтобъ соусь не затягивался корочкой. 

"Кастрюльку съ готовымъ соусомъ, до подачи къ столу, надо 
держать на пару, т. е. въ другой кастрюлькЪ, съ горячей во- 
дой—на мармидЪ». Мармидомъ можеть служить любая, негод- 
ная уже для готовленья, кастрюлька. 

Употребляемые для соусовъ овощи или продукты, какъ-то: 
трюфеля, шампиньоны, каперцы, оливки, маслины, пикули, пе- 
трушка, укропъ, эстрагонь и др. не сл$дуеть долго кипятить, 
такъ такъ оть этого они дБлаются твердыми и теряють свой 
ароматъ. 

Если продукты употребляются въ консервированномъ видЪ, 
то ихъ прямо шинкують и кладуть въ соусъ, въ которомъ они 

кипятятся. не болЪе 15 минуть; если же продукты берутся свЪ- 

‚ же, то ихъ надо отварить въ течеше 10 минуть, а затБмъ 
уже шинковать и класть въ соусъ. 


ПТИ 


ев: 

Перець, въ особенности кайенсюкй, нужно класть передъ са- 
_ мой подачей -помЪшать и чуть прокипятить. Если перець по- 
ложить задолго до подачи, то онъ потеряетъ свой ароматъ, 
оставя только горечь. Вина, употребляемыя для’ соусовъ, необ- 
ходимо раньше отколеровать, т. е. влить на расколенную ско- 
вородку и, какъ только закипитъ, — сейчась же вылить въ со- 
усъ, иначе ослабляется ихь вкусь и аромать, 


Для боле скорой заправки соусовъь нужно имЪть въ за- 
пасБ мучное масло, приготовляемое слЪдующимъ образомъ: 


а) Взять !/› ф. чухонскаго или русскаго масла, растопить, 
снять пфнку и перелить въ другую кастрюлю, оставя осадокъ_ 
на днЪ первой кастрюли. Въ горячее масло всыпать понемногу, 
безпрерывно м5шая, мягкой муки англ!йскаго размола столько, 
сколько она можеть впитать въ себя масла; затЪмъ поставить 
на паръ, т. е. на мармитъ, чтобы пропарилось на плитБ часа 
3—4, пока топится плита; посл этого остудитьи сложить въ банку, 
держа въ холодномъ мЪстБ. Эта мука употребляется для 0Ъ- 
лыхь соусовъ кь жаркимъ, ©ю же можно заправлять супы, 
борщь и др., беря въ нужномъ количествЪ. 


6) Для красныхь соусовъ мука приготовляется такимъ же 
способомъ, какь и предыдущая, но съ той разницей, что всы- 
панную муку, прежде чБмъ поставить на паръ, надо продер- 
жать на плитЪ, безпрерывно м5шая, чтобы мука приняла желто- 
коричневый цвЪть, но чтобы отнюдь не подгор$ла, иначе соусъ 
будеть горьюй. Красные соуса подкрашиваются той-же жжен- 
кой, употребляемой для бульона. 


в) Боле простой способъ приготовлен!я мучного масла слЪ- 
дующ!Й: взять ложку растопленнаго масла и ложку муки, рас- 
тереть въ тарелкЪ до гладкости и сложить въ баночку или 
горшечекъ. При употреблен!и подлить бульону, вымфшать, чтобы 
не было комковъ; прокипятить и проц$дить. ° 

Отварную рыбу, въ особенности судака, вынуть-изъ бульона, _ 
въ которомъ варилась, покрывъь бфлой бумагой; въ бульонъ же 
положить мучного масла, постепенно м6шая; прокипятить, посо- 
лить и, процфдивъ, облить отварную рыбу, подавая ее съ’ от- 
варнымъ же картофелемъ. 

Во всБ соуса, передъ самымъ отпускомъ, сл$дуеть класть 
небольшой кусочекъ сливочнаго масла, чтобы разошелся, но не 

` КИПЯТИТЬ СЪ НИМЪ. . 

Въ красные соуса прибавляется также фюме (бульонъ), при- 
готовленное сл5дующимъ способомъ: берется кусокъ мяса, про- 
жаривается. съ кореньями, а затБмъ варится въ небольшомъ 
количеств5 воды до т5хъ поръ, пока не разварится совершенно. 


Полученный такимъ образомъ, кр5пкЙ бульонъ очищается отъ 
жира, процфживается и сохраняется въ бутылк$. 


290. Сиетанный соусъ. Самый простой бЪлый соусъ къ биткамъ, 
куриц$, рыбЪ. Взять 1—2 ложки заварного мучного масла, 
‘развести бульономъ до надлежащей густоты, хорошенько мЪ- 
шая, чтобы не было комковъ, положить сметаны, прокипятить 
‚ и посолить. Сметану нужно класть передъ самымъ отпускомъ, 
‘чтобы только ’разъ прокип$ла, иначе она обратится въ масло. 


230. а. То-же. Приготовляется въ началЪ такь же, какъ и пре- 


’дыдущий, но, вместо сметаны, его надо «зальезонить», т. е. взять 

1—2 желтка, отдБленные оть бЪлковъ, выпустивь ихь ВЪ '/4 
` стакана молока (если н$ть сливокъ), влигать постепенно при- 
‚готовленный соусъ, хорошенько промфшивая, отставить отъ 
огня, затЪмъ поставивъ на жаръ, проварить, не давая кипЪть, 
иначе желтки створожатся и отдфлятся оть соуса; затБмъ по- 
‘солить, выжать изъ 1/» лимона сока, процфдить и подавать. 
‚  Этоть соусь’ употребляется къ разварнымъ рыбамъ и зелени, 
'ЦВЪТНОЙ капустЪ, горошку, спаржЪ и т. п. 


291. Соусъ томатъ. Нужно взять томатовъ, сырыхъ или кон- 
сервированныхъ. Томаты надо отворить: и протереть сквозь 
рЬшето. Пюрэ прокипятить, положить 1—2. ложки масляной 
муки, хорошенько вымЪшать и развести бульономь. ЗатЪмЪъ по- 
‘ложить по вкусу сахара, перца, соли и ОУ сметаны и, разъ 
прокипятивь, процфдить и подавать. 


292. Соусъ пиканъ. Поджарить мелко изрубленный лукъ, влить 
-2 ложки томату-пюрэ, прожарить, чтобы пюрэ выпустило изъ 


себя масло, всыпать 2 ложки муки и развести `бульономъ до. 


надлежащей густоты. Если соусъ подазтся къ рыбЪ, то разво- 


дить рыбнымъ бульономъ. Въ этоть соусъ кладутся различныя_ 


овощи: каперцы, оливы, шампиньоны, маринованные огурцы и 
„др., смотря по тому, кто что любить. и что ИТС въ налич- 
ности. 

Соль и сахаръ кладутся по вкусу; если окажется густь— 
развести бульономъ. При подач5 положить немного сои-кабуль 
и кайенскаго перцу. Этоть соусь очень острый, подается къ 
жаркимъ, требующимъ остраго вкуса. 


293: боусъ хр5нный. Приготовить соусътакъ, какъ и сметанный, 
положивъ въ него, когда онъ прокипить со сметаной, 2 лож- 
ки истертаго на терк$ хрфна и немного уксусу; посолить, разъ 
‚ вскипятить. подавать. Подается главнымъ образомъ къ отвар- 

ной говядинф «бульи» и къ разварной рыбЪ. 


294. Соусъ кислосладкй. Приготовляетсятакъ же, какь и пре-_ 


$ 
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_дыдуще, но только муку надо учотреблять красную, такъ 
же, какь и въ томатные соуса. Муку надо разводить отваромъ 
изъ чернослива и изюма-кишмиша, входящихь въ составъ этого 
соуса; при чемъ черносливъ и изюмъ прежде, чБмъ варить, надо 
промыть, а изюмъ очистить. Въ соусь положить немного са- 
хара и лимоннаго сока, или же рюмку краснаго вина. Этоть 
соусъ подается, преимущественно, къ картофельнымъ или рисо- 
вымъ котлетамь и овощамъ, 

295. Соусъ бешамель. ДвЪ ложки бЪлаго мучного масла 'распус- 
тить въ двухъ стаканахъ горячаго, кипяченаго молока; вливая 
его постепенно; прокипятить, мЪшая, до надлежащей густоты, 
чуть посолить. 

296. Соусъ субизъ. Очистить луковицу, ср5зать съ нея верхъ и 
-низъ, разрзать на ломтики и, обланжиривъ въ кипяткЪ, осу- 
шить полотенцемъ, затБмъ положить въ кастрюльку, прибавить 
кусочекь сливочнаго масла, ложку бульона, чуть сахара, поту- 
шить на легкомъ огнф, не давая луку пожелтфть, когда лукь 
сдБлается совсфмъ мягкимъ, протереть и соединить съ загото- 
вленнымъ бешамелемъ (см. выше), прибавить немного соли, 
прогрЪть и добавить чуть кайенскаго перца. 


297. Соусъ берси къ рыбЪ. Стаканъ рыбнаго бульона и полста- 
‹ана благо вина съ мелко накрошенной луковицей-шарлотъ 
прокипятить, высадивъ до половины; положить кусокъ бфлаго 
мучного масла, прокипятить и облить имъ рыбу. 

298. Соусъ тортю. Полстакана мадеры и стаканъ мясного буль - 
она прокипятить съ 1/2 фун. нарЪзанной ветчины, безъ жира, 
двумя гЕоздиками и обланжиренной луковицей шарлотъ, вы 
садить до половины, процфдить, прибавить мучного масла и 
ложку пюрэ изъ томатовъ, прогрФть, хорошенько м5шая. 


239. Голландский соусъ. Берутся 4—5 желтковъ, сокъ изъ пол- 
лимона, три ложки холодной воды, 1/3 ф. сливочнаго ` масла, 
щепотка соли, все кладется одновременно въ небольшую 
кастрюльку, ставится на паръ, быстро промъшивается лопаточкой 
или вБнчикомъ до тБхъ поръ, пока не получится масса густоты 
сметаны. Не давая кипфть, положить въ соусникь и подать къ 
столу. р 

Этотъ соусъ приготовляется за 10 минутъ до подачи къ 
‚ столу иначе можеть отмаслиться. 

300. БЪлый соусъ. Ложку масла, ложку муки положить въ. 
кастрюльку, мБшать на плитБ, пока не впитаетъь мука масло, 
понемногу прибавлять бульона, м шая, чтобы не было комковь, 
прокипятить. Разнообразить можно: 1) сварить въ жидкомъ соусБ 
тонко нарфзанный лукъ; 2) вь соусъ прибавить капер- 
цовъ и оливокъ; 3) сварить тонко нар5занныхъ шампиньоновъ; 
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4) соленые огурцы, нар$занные ломтиками; 5) астраханскую 
селедку, снятую’ съ костей, мелко изрубленную; 6) тертаго 
хр$на. (хрЪнь не надо кипятить, а только согрЪть). 

_ 301. Соусъ Роберъ. ИзрЪзать ломтиками н5сколько луковиць, 
о въ масль до желтаго цвфта. Взять ‘1 ложку 
муки, 1 стаканъ бульона, полстакана уксуса, соли, кайенскаго _ 
перца, И ложки, дать разъ вскипЪть. 

302. Холодный соусъ провансаль. Взять 2 желтка, пол-чайной , 
ложки горчицы, пол-ложки сахара; немного соли и сильно те- 
реть въ’одну сторону, подливая понемногу прованскаго масла, 
котораго. надо, смотря по надобности, отъ четверти до полфунта, 
влить также ложку крЪпкаго уксуса. Трудность приготовленя 
этого соуса заключается въ томъ, ‘что его надо очень сильно 
и продолжительно тереть и непремфнно въ холодномъ м5етЪ, 
лучше всего на льду или на снфгу, поставивъ посуду въ тазъ 
со сн5гомъ. Соусъ этотъ употребляется кь холодной рыбЪ и 
винегретамъ. 


303. БЪлый соусъ. Подается, главнымъ образомъ, кь отварной. 
куриц съ рисомъ. Приготовляется такь же, какь сметанный 
‘соусъ, разводится бульономъ, въ которомъ варилась курица; 
положить ложку сметаны, немного сахара, соку изъ-подъ ли- 
мона, кто любить — немного тмина. 

- 304. Холодный соусъ «тартаръ».  Приготовляетоя такь же, какь 
и провансаль, но только въ него кладуть мелке нарубленные 
каперцы, оливки и пикули, съ которыми онъ и вым$шивается. 

305. Горчичный соусъ. ДЪлаесся такъ же, какъ и прованеаль, 
но безь желтковъ, кромБ того, прованскаго масла надо класть 
гораздо меньше, добавляя подсолнечнаго или горчичнаго. Оба 
эти блюда подаются къ рыбамъ, винегрету. 


306. Горчичный соусъ со сливками. 2 чайныхъ ложки пригото- 
вленной горчицы, щепотку сели, на кончикъ ножа -кайенскаго 
перца, сокъ съ 2 шт. лимоновъ смЫшать, прибавляя понемногу 
густыхъ сливокъ, взбивать вфнчикомъ, пока не будеть густо, 
какъ соусъ-маюнезъ. Подавать къ холодной рыбЪ. ‘ 

° 307 Зеленый матонезъ. 2 крутыхъ желтка растереть съ солью, 
б5лымъ перцемт и чайной ложкой горчицы, растирая, вливать 
по каплЗ’1 стаканъ прованскаго масла, пока не-будеть густо, 
какъ сметана; влить ложку уксуса, и одинъ стак. кр5пкаго 
ландспика; зелень (кервель, эстрагонъ, петрушку) сварить въ 
сопеномъ кипяткБ, протереть сквозь сито, м5шать съ ма1о- 
незомъ. 

308. Постные соуса. Постные соуса приготовляются такъ же, 
какъ и скоромные, съ той разницей, что скоромное масло за- 
м5няется ГООЧичНыЫМЪ, орфховымъ и подсолнечным Для за- 
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правки. ГЕ или красныхъ соусовъ, взять 3—4 ложки того _ 
или иного масла, подогрЪть; всыпать 2 ложки муки и, м5шая, 
подогр$вать до горячаго состояшя; развести грибнымъ, рыбным 
_ бульономъ или отваромъ изъ кореньевъ, до надлежащей густоты, 
прокипятить и процфдить сквозь сито. Въ таке соуса при- 
бавляется лимонный сокь, или вино, или же немного уксуса. 
Для цвфта можно подкрашивать жженкой. 


Кром приготовленя соусовъ на мясномъ или рыбномъ буль- 
он, они могуть быть приготовляемы также и на овощномъ, 
исключительно къ вегетар!анскимъ блюдамъ. Пассеровку, при- 
бавляемую къ этимъ соусамъ, дЪлають на растительномъ маслЪ: 
_ коковаръ, горчичномъ или же сливочномъ. 

Количество масла для всЪхь соусовъ берется одинаковое съ 
‚ количествомъ муки, при чемъ муку необходимо брать мягкую, 
англ йскаго размола, такъь называемую «первачъ». 

` Обыкновенно, на одну ложку муки и одну ложку масла вли- 
вается стаканъ бульона. 
Пассеровка прибавляется во веб соуса, бЪлые и красные, за 
исключен!емъ лишь «голландскаго», который ео безъ 
_ пассеровки. 


Салаты. 


# 


369. Соуса для салатовъ. 1) (Со сметаной). 1 крутой желтокъ, 
1/, чайн. ложки горчицы, соли и перцу по вкусу, 1 чайн. 
ложки сахара положить въ чашку, прибавить немного сметаны 
_и растереть хорошенько; прибавить остальную сметану (около 
| стакана) и подливать понемногу 2 столовыхь ложки уксуса. 
СмЬшать, подавать къ различнымъ сортамъ салата. 

2) (съ прованскимъь масломъ). Растереть 1 крутой желтокъ, 
1/› чайн. ложки сахара, соль и перець по вкксу. Когда желтокь 
растерть какъ слфдуеть, влить по каплЪ, все время растирая, 
3 столовыхъ ложки прованскаго масла. и столько же уксуса. 
Подавать. 

310. Салаты изъ отварной свенлы, подъ Харбинекимъ соусомъ. 

Выбравь хорошую ярко-красную свеклу и отваривь ее, 
очистить, нарфзать тонкими поперечными ломтиками и, когда 
остынетъь, уложить вь салатникь. Залить свеклу слдующимь 
соусомъ (Харбинскимъ): въ 3 сырыхъ желтка, растертыхъ съ 
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2 стол. ложками мелкаго сахара вливать постепенно, тонень- 
`кой струйкой, не переставая м5шать, 2 стол. ложки прован- 
скаго масла и сокь 1 лимона. ЗатБмь положить 3—4 стол. | 
ложки хрЪну, соли по вкусу, рубленнаго укропа и петрушки. | 

Перемфшать и дать постоять на льду. 

З1Г. Салатъ изъ томатъ и испанскаго лука. НарЪзать кружоч- 
ками спфлые томаты (5-6), затБмъ отдБлить сфмена; испанскй 
‘лукь (/. луков.) нар$зать также тонкими кружочками; сложить’. 
томатъ и лукь въ салатницу, перекладывая слой томата слоемъ 
лука:и залить соусомъ, приготовленнымъ такъ: взять 1 ч. ложку . 
соли, щепотку перца. 1 ч, ложку сахара, сокъь изъ 1/› лимона. 
или | ст. ложку уксуса, хорошенько см5шать ложкой и, прибав- ^ 
ляя 3—4 стол. ложки прованскаго масла, все хорошенько сте- 
реть и залить этимъ соусомъ томаты. 


312. Салатъ изъ свеклы. Отварить или испечь 1 корень свеклы. 
_Порубить или нарЪфзать небольшими кусочками, уложить въ 
стеклянный салатникъ. Мелко’ изрубить бЪлокь и посыпать 
`сверху передъ самой подачей. Украсить пучечками петрушки, 
укропа или крессъ-салата. 

313. Салатъ изъ огурцовъ и помидоръ. НарЪзать острымъ но- 
жомъ 3—4 помидора и столько же огурцовъ, уложить на широкую 
тарелку рядами горкой, чередуя помидоры съ огурцами. Ук- 
расить изящными взточками петрушки. Подать соусъ. 

314. Салатъ изъ цвфтной капусты. Отварить кочешокъ цвЪт- 
ной капусты, раздЪлить ее на маленьк!е кусочки, см5шать съ 
корнишонами, нар$занными ломтиками, свъжимъ огурцомъ и 
изрубленнымъ крутымъ яйцомъ, посолить, чуть посыпать пер-- 
цемъ, перемБшать и залить соусомъ провансаль. 

315. Салатъ «равиготъ». Изрубить ‘мелко н$сколько ка- 
перцевъ, сельдерея, немного зелени петрушки и эстрагона и 
2—3 анчоуса или простыхъ очищенныхъ килекъ, все это про- 
толочь въ ступк5 или растереть въ чашк$, и хорошенько про- 
мъшать съ провансалемъ. НарЪзать ломтиками крутыхъ яицъ, 
мелкими квадратиками вареныхъ моркови и картофеля, при- 
бавить корнишоновъ и, по желанйо, положить мелко нарЪзан- 
ной какой-нибудь рыбы. Уложить все на блюдо горкой и облить 
приготовленнымъ провансалемъ. 

316. Салатъ-зелень. Салать зеленый, разныхъ сортовъ, пе- 
ребирается, чтобы не было испорченныхь листьевъ, споласки- 
вается водой и обсушивается полотенцемъ. Цлыми листьями, 
или разрЪзанный на куски, кладется въ салатницу и обливается, 
смотря по вкусу: одвимъ уксусомъ, прованскимъ масломъ и, 
наконець,—горчичнымь соусомъ. Въ домашнихъь обЪфдахь по- 
слёдн способъ болБе распространенъ. Приготовляется ‘тгор- 
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чичный соусъ такь: на полфунта салата , 2 чайныхь ложки, го- 
товой горчицы растереть съ двумя столовыми ложками сахара. 
и чайной ложкой прованскаго масла (кто не любить прованскаго 
масла, можеть замфнить масло столовой ложкой сметаны и 
однимъ желткомъ, крутымъ или сырымъ), соединить протертую 
СсМЪеь съ 1] стаканомъ уксуса, не особенно крЪпкаго, размБшать, 
и залить имъ салать. Въ данномъ случаБ каждый листокъь са- 
лата нужно разрЪзать пополамъ. Можно положить въ салать 
мелко изрЪзанный бЪлокь оть яйца. 


317. Салатъ изъ сладкаго перца. НарЪзать тонкими полосками 
желтый сладкЙ перець, обланжирить его до мягкости, нар$зать 
также ломтиками вареную морковь, соединить съ перцемъ и 
_ облить горчичнымъ соусомъ, приготовленнымъ какъ для обыкно- 
-веннаго салата. 


318. Салать изъ овощей. Отваренныя и остуженныя. овощи 
нарЪзать (морковь длинненьками полосками, рЪпу кружочками, 
цвфтную капусту—вЪточками), см5шать, сложить въ салатникъ 
и залить соусомъ. Гарнировать слегка, небольшимь количествомъ 
‚крессъ-салата и франц. горчицы. 


319. Салатъ изъ рЫдьки. Р5дьку и огурцы очистить и, нарЪ- 
завъ ломтиками, посыпать солью. Затфмъ встряхнуть и, сливъ 
воду, залить сметаной. 


320. Икра изъ баклажанъ по-гречески. Испечь баклажаны до- 
черна и до мягкосги, снять прочь всю черную кожицу до самой 
мякоти, которую изрубить какь можно мельче, очистить отъ 
кожицы помидоры, изрубить, какъ можно, мельче, лукъ проте- 
реть и поджарить въ маслЪ, сложить въ лукь баклажаны и по- 
мидоры и прожарить все вмЪфстЪ, посыпать перцемъ и солью. 

5 штукь баклажанъ, 6 штукь помидоръ, 6 штукь лука, 
{з Ф. масла ‘прованскаго 


321. Икра изъ баклажанъ по-Екатеринодарски. Испечьвъ духовой 
печк$ нЪсколько баклажанъ, чтобы были совсБмъ мягки. Вынуть, 
разрЪзать вдоль и вынуть всю середину—6Ъмечки. Мелко из- 
рубить эту сердцевину деревяннымъ ножемь или растереть дере- 
вянной ложкой (отъ металлическаго ножа икра чернфеть), при- 
бавить луковицу, изжаренную на постномъ маслЪ, 2—3 сочныхъ 
помидора, соли, перца, уксуса и прованскаго масла. Все хоро- 
шенько смьшать, чтобы масса была не жидкая, уложить горкой 
на тарелку, вынести на ледъ, чтобы совершенно застыла. 

322. Салатъ изъ цвЪтной капусты. Отварить кочешокъ цвЪтнои 
капусты, раздЪлить его на маленьюе кусочки, см5шать съ корни- 
шонами, нар5занными ломтиками, свЗжимъ огурцомъ и изру- 
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бленнымъ крутымъ яйцомъ, посолить, посыпать немного перцемъ, 
премфшать и залить соусомъ провансаль. 

323. Салатъ изъ грузлей. Грузди, испансюЙ лукь, зеленый 
огурець и картофель нарЪзать ломтиками: лукъ, огурець и кар- 
тофель— совершенно тонкими, грузди ломтиками потолще, все 
перем: шать и облить прованскимъ, горчичнымъ или подсолне- 
чнымъ масломъ. 

324; Икра изъ грибовъ. Нарубить мелко, сБчкой, бЪлыхъ со- 
леныхь грибовъ и перем шать съ мелко же изрубленнымъ зеле- 
нымъ лукомъ, положить немного прованскаго пли горчичнаго 
масла. : : 

325. Маринованная свекла съ мочеными яблоками. Отва- 
ривъ 2 штуки свеклы, нарЪзать ее ломтиками; вскипятить 1 
стаканьъ уксуса съ 1/з стак. сахара, залить свеклу. Приготовить 
ее часа за три до отпуска, 3—4 моченыхъ яблока нарЪзать пла- 
стинками, смЪшать передь подачей со свеклой, подавать. 


`Сладк!я блюда. 
; КРЕМЫ: х 


Холодные кремы приготовляются двоякимъ способомъ: 
въ сыромъ видЪ, т. е. при соединен!и взбитыхъ сливокь, са- 
хара, распущеннаго желатина или какого-либо: ароматическаго 
вещества, или же въ заваренномъ видЪ,когда въ составъ кре- 


ма входять желтки, которые соединяются на огнф сь какой-. 
либо жидкостью и сахаромт, а затъмь кь нимъ присоеди-. 
няются распущенный желатинъ и взбитыя сливки. Этоть по-’ 


слдШЙ кремъ называется заварнымъ. Общепринятая пропор- 
ця продуктовъ для изготовлентя крема на 6 человёкъ слЪ- 
дующая: два стакана густыхь сливокъ, которыя будучи взби- 
ты въ пфну, даютъ 4 стакана, 8—10 листковт, желатина и 1 
стакана сахара. 

Въ заварной кремъь на ту же пропорцию сливокь, сахара 
и желатина, прибавляются 2 желтка, которые предварительно 
растираются съ сахаромъ, завариваются на огнф (прогрЪва- 
ются) съ четвертью стакана соотвфтствующей жидкости, соеди- 
няются со взбитыми сливками. 

326. Нремъ апельсинный. 1/, стакана сахара растереть до 
бЪла съ шестью желтками, развести полстаканомъ. апельсин- 
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наго сока, прибавивъ немного лимоннаго, взбить на легкомъ 
огнф, не доводя до кипЪн!я, затБмъ прибавить два взбитыхь 
бЪлка и 3 листика желатина, перем5шать и выложить въ 
форму. 

327. Нремъ земляничный со сливками. 1 ф. протертой земля- 
ники посыпать 1/2 ф. мелкаго сахара, выжать сокъ изъ 1/2 лимо- 
на и поставить на холодь; 3 ст. сливокъ взбить въ густую пфну, 
смЪшать съ приготовленной массой. 12 листовь желатину 
вымочить въ ХолодН. РОДЪ, отжать, положить въ ‘кастрюлю, 
влить 1/2 ст. воды, поставить на огонь, помфшивая, дать разъ 
вскииЪть. Остудить до теплоты парного молока, вливая въ кремъ 
тонкой струйкой, соединить все вмЪстБ, вымЪшавъ до гладко- 
сти. Выложить въ форму и вынести на ледъ. Передъ подачей, 
опустить форму въ горячую воду. Выложивъ на блюдо, огар- 
нировать трубочками. 


328. НКремъ изъ сметаны. Метелкою взбить на льду или въ 
холодномъ м$стЪ 21|» стак. св5жей сметаны въ густую п$ну; 
всыпать 1/з`палочки ванили, истопченной съ 1/› ф. сахара, про- 
`пущеннаго въ 1/> стак. теплой воды и разъ вскипяченнаго, вы- 
ложить въ форму и. поставить на ледь. т 


329. Нремъ изъ печеныхъ яблокъ. Испечь 6—8 кисло-слад- 
кихь яблокъ, протереть сквозь сито, см5шать съ 2 взбитыми 
бЪлками и 1/2 фун. сахара; тереть въ прохладномъ мЪст$ дере- 
вянной ложкой, пока не побЪлЪеть и не ‘погустЪеть настольке, 
чтобы небольшая ложка стоймя держалась въ маслЪ. По же- 
ланю, положить еще цедры и сокъ оть !/2 лимона, прибавить 
5 золотниковъ желатина, распущеннаго въ 1/› стак. воды и не- 
много прокипяченаго; размфшать, выложить въ форму и осту- 
дить на льду. 

330. Нремъ брюле, сливочный. До бЪла растереть 4 желтка 
СЪ 1/2 стак. сахара, прибавить 1/2 стак. сливокъ, м5шать вЪнич- 
‘(комъ на плитБ, пока не погустфетъ, отставить, остудить.. Не 
переставая мБшать, прибавить 11/› стак. сбитыхъ сливокъ, под- 


ливать, продолжая мЪшать, 5—6 золотниковъь желатина, раз- ^ 


веденнаго теплой водой. прокипятить съ 2—3 кусками жженаго 
сахара, вылить въ форму и остудить. 

331. Молочный заварной миндальный кремъ. Растереть до- 
бЪла 3 желтка и 3 яйца сь 1/з стак. сахара; истолочь 1/› стакана 
сладкаго и 8—10 штукь горькаго миндаля какъ можно мельче, - 
развести въ 3 стак. цфльнаго молока, процфдить, выжать сквозь 
салфетку и прибавлять понемногу къ яйцамъ, все время м5шая. 
Разлить затфмъ по чашкамъ или вылить въ форму и варить на 
пару въ кипяткЪ. Минуть черезъ 15—20; попробовать ножомъ— 
если рёжется, то вынуть и подавать, остудивъ въ холодномъ м5стЪ, 
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382. Нисель изъ чернослива. Взять 1 фунтъ чернослива, пере- 
_ мыть вЪ Холодной ВОДБ, вынуть косточки, нЪсколько`косточекь 
расколоть, зерна мелко истолочь и сварить вм$стБ съ чернос-” 
ливомъ въ 4 стаканахъ кипятка. Когда черносливъ будетъ совер- 
шенно мягкимъ, протереть его’ черезъ частое сито, а: въ отваръ 
прибавить столько кипятка, чтобы его опять было 4 стакана. 
Одинъ стаканъ отвара остудить. а въ остальныетри стакана поло- 
жить полстакана сахара, пюре изъ чернослива .размфшать’ и 
прокипятить; полстакана. картофельной муки развести  стака: 
номъ остуженнаго отвара и влить въ кипящ!й: кисель, хоро- 
шенько мЪшая, не давая образоваться комкамъ. Когда загустБетъ 
и запузырится, вылить въ каменную чашку или форму, смочен: 
ную водой и обсыпанную сахаромъ. При обсыпан!и формы са- _ 
харомъ, остуженный кисель даеть очень вкусный сокъ, который: 
нужно слить `съ поверхности киселя и подать отдфльно ‘въ соус- 
ник. Этимъ же правиломъ нужно руководствоваться при приго- 
товленйи всякаго ягоднаго. киселя. 


333. Кисель лимонный: холодный. Вскипятить.4 стакана.воды 
съ 1/2 ф: сахара, положить цедру съ 1 лимона и сокь изъ 11/5 
лимона, дать еще разъ вскипЪть, процфдить, поставить на огонь, 
и влить тонкой струйкой, постоянно мЪшая, 1» стакана карто- 
фельной муки, `разболтанной со стаканомъ воды. 

Когда появятся пузыри и загустЪетьъ, снять съ плиты, 
вылить. въ компотницу, остудить, подать со сливками или моло- 
комъ. 

334. Нлюквенный кисель со взбитыми сливками. Сварить гус- 
той клюквенный кисель, вылить на блюдо и застудить. Взбить 
1 стаканъ сливокь въ густую пфну, дать постоять минуть пять. 
Переложить ложкой въ другую кастрюльку, оставивъ на днЪ 
осадокъ молока. Прибавить четверть стакана сахарной пудры 
съ ванилью, перем$шать и положить ровно сверхъ киселя, сгла- 
дивъ сливки. Можно убрать кругомъ бисквитами. 


335. Супъ сладюй изъ малины или вишенъ. Сварить изъ спЪ- 
лой малины или вишенъ супъ, считая на челов$ка одинъ фунть 
ягодь и 2 стакана воды, прибавить 3—4 ст. ложки сахара, 
дать хорошо прокинфть, процфдить сквозь кисейку, поставить” 
на плиту. Приготовить картофельную муку, т. е., взявь на’ 1. 
стак. ягоднаго сока 2 чайн. ложки картофельной муки, развести 
2-мя ст: ложками холодной воды, хорошенько разм шать и 
вылить вь процфженный сокь. Выливая, надо. все время м$- 
шать и затБмъ дать вскипБть одинъ разъ. СдБлать маленьюме 
вареники ‘съ ` вишнями, бросить въ этоть супъ, дать еще раза 
2—3 вскип$ть и вылить вь миску. Подавать можно какъ 
теплымъ, такъ и холоднымъ. | 
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Вареники дЪлаются такъ: замфсить прЪсное тБсто изъ 1, 
ф. муки, 1 стак. воды,1 ч. ложки соли, 1-го яйца (въ постъ 
‚ можно яйца не класть), хорошо вымЪсить, раскатать, какъ для 
лапши, лепешку и разложить на половину вдоль тБста по 1-й 
ягодк$ вь нЪсколько рядовъ вишни—безъ ко точекъ, загнуть на 
нихь другую половину лепешки, обжать вокругь каждой ягоды 
пальцемъ и, вырфзавъ выемкой или рюмкой, опустить въ сокъ. 

Эти вареники можно подавать и какъ. самостоятельное 
‚ блюдо, сваривъ ихь въ водЪ, выбрать дуршлагомъ на блюдо, 
_ посыпать мелкимъ сахаромъ. Къ нимъь подать сметану и си- 
ропь изъ вишенъ. 


336. Яблочный супъ съ саго. Отваривъ !/2 ф. саго, отбросить 
на р5шето, промыть. Съ 3 большихъ яблокъ (если маленья— 
б—штукъ) снять кожицу и вынуть сердцевинки; залить всЪ эти 
обр$зки 6 стаканами воды, разварить, процфдить. Въ проц5жен- 
ный отваръ положить 2 стакана сахара, вскипятить, опустить 
нарзанныя ломтиками яблоки, варить до готовности, но слЪ- 
дить, чтобы не разварились. Опустить въ готовый супъ саго, 
подавать. . . 

337. Сладкий супъ съ саго и ягодами. Взять 2 фунта ягодъ, 
одного сорта или разныхъ, въ послБднемъ случа$ каждый сортъ 
ягодъ отварить отдфльно. Все количество ягодъ сварить въ 
6 стаканахъ воды, съ 2 стаканами сахара (песка). 

ВсЪ сваренныя ягоды, со всфми отварами соединить вмфстЪ. 
Отдфльно отварить */> ф. саго, откинуть на друшлагъ и опустить 
въ супъ. Разъ прокипятить и подавать горячимъ или холоднымъ. 
` За неим5шемъ саго, можно ‘употреблять для этого блюда рисъ 
(якулинсьйЙ, чтобы не разваривался), но, конечно, саго лучше. 
И саго и рисъ въ этомъ блюд необходимы для его питательности. 
338. Супъ изъ черники съ саго. Полтора фунта черники сва- 
° рить въ пяти стаканахь воды ‘съ двумя «таканами сахара. 
ОтдБльно сварить 1/» стакана хорошаго саго, когда саго бу- 
деть совершенно готово; положить его въ супь, хорошенько 
размБшать, и прокипятить все вмЪстЪ. 

339. Супъ яблочный. Взять б штукъ антоновскихъ яблонь, очи- 
стить оть кожицы, разрфзать каждое яблоко на 6—12 частей, вы- 
брать ножомъ сердцевину; кожу и сердцевину промыть въ холод- 
ной вод и поставить хорошо разварить въ-8-ми стаканахъ воды; 
процфдить въ кастрюльку, поставить на плиту, всыпать ста- 
канъ сахара, выжать сокъ изъ 1-го лимона, дать разъ вски- 
оВть. Взять 1 ст. ложку картофельной муки, развести  3З-мя 
‘ложками воды, хорошенько разм5шать и вылить въ кипящй 
сиропъ, размшать ложкой, положить нарфзанныя яблоки, 
дать разь вскипБть на легкомъ огнф, отставить. По желан!ю, 
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- положить */з ф. риса, развареннаго. въ водф. Можно подавать 
горячимъ или холоднымъ. 


340. Абрикосовый супъ. Взять 2 десятка абрикосъ свЪжихь (или 

‘1 ф. сухихь), сварить въ водЪ съ сахаромъ, и протереть, не сливая 

воду. Отварить отдфльно, половинками, 1 дес. абрикось, вы- 

нуть, снять кожу, положить вь протертый супъ изь абрикось, 

прибавить по вкусу сахара, одинь стаканъ бфлаго вина, про- 
кипятить. Подавать можно горячимъ или холоднымъ. 


} 341. бупъ молочный съ шоколадомъ, по-швейцарски. Вски- 
пятить 3 бут. цфльнаго молока; стереть 1/4 ф. шоколада, „раз- 
‘мфшать съ 4 яйцами и 1/» стак. сахара, развести понемногу 
горячимъ молокомъ и, не переставая, бить вЪничкомъ, вылить 
все въ вскипяченное молоко, послЪ того дать только задымиться 
и тотчась же вылить въ миску. Подають съ сладкими сухарями 
`или съ бисквитами. 

342. Супъ изъ черники съ клецками. Перебравъ 2 фун. свфжей 
черники, поставить варить съ 3 бут. воды, 1 кусочкомъ корицы; 
разваривъ ягоды, процфдить жидкость, затфмъ, снова поставить 
на плиту, прибавить 1/з фун. сахара и спустить въ супъ маленьк!я 
клецки, приготовлен. такъ: очистить 1/ фун. сладк. миндаля 
и 3—4 шт. горьк, истолочь, какь можно мельче, прибавить 1/з 
стак. молока, потомъ выжать, взбить 2 сырыхъ яйца, 2 ст. ложки 
сахара, | ст. ложку масла и столько толченой сухой и 

‚ чтобы т5сто держалось; дать разъ, два вскипЪть. 

Точно такъ же варится супъ изъ сушеной черники. 

343. Нисель миндальный. Взять 1/. фун. сладкаго миндаля, 
‚3—4 зерна горькаго, ошпарить, очистить, истолочь въ ступкЪ, 
какъ можно помельче, развести водой (5 ст.), процдить сквозь 
салфетку; выжимки положить обратно въ стулку, всыпать 1 ст. 
- сахара; протолочь съ сахаромъ, развести этимъ же молокомъ 
‚и процфдить сквозь салфетку въ кастрюльку, хорошенько от- 
°жавь истолченную массу, поставить на плиту. Приготовить’ 
` картофельную муку 3 ст. лож., развести 1/. ст. воды. Когда 
закипитъ молоко, влить картофельную муку, все время м5шая’: 
лопаточкой, дать разъ. вскип5ть и, выливЪъ въ форму, вынести 
на холодъ. Выложивъ на блюдо, податькь столу съ виропомь 
изъ-подъ варенья или съ миндальнымъ молокомъ. 

344. Кисель шоколадный. (Для дЪтей). ИзрЬзавь на мелкие 
- кусочки 1/ ф. шоколада, сложить въ кастрюльку, взять 2—3 
- стол. ложки молока, поставить на плиту и м5шать веселкой или 
вЪничкомъ, не переставая, пока вскипитъ. Какь закипитъ, влить, 
помБщивая, 2—3 ст. горячаго молока, всыпать 2 стол. ложки 
сахара и дать вскип5ть. Разведя 2—3 мя стол. ложками холо- 
дной воды, 2 стол. ложки картофельной муки, вылить сразу 
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ВЪ КИПЯНИЙ шоколадъ, не переставая мФшать; дать еще разъ 
вскипфть и вылить въ глубок сотейникь или глубокую та- 
`релку, носыпать сверху сахарной пудрой и подать теплымъ или 
холодномъ. Къь киселю подаются взбитыя сливки. 

345. Кисель яблочный. Взять 5 штукь антоновскихъ яблокъ, 

очистить кожу, разрфзать на четыре части каждое, вынуть 
серединку, обмыть ихъ, сложить въ кастрюлю, залить 4-мя 
стаканами воды, покрыть крышкой, поставить на плиту, хоро- 
шенько разварить; откинуть на сито, протереть, сложить всю массу 
съ сиропомъ обратно въ кастрюлю, всыпать 11/› стакана сахара, 
положить кусочекъ (съ вершокъ) ванили, поставить на плиту, 
дать разъ вскипЪть. Приготовить 3 столовыхъ ложки карто- 
фельной муки, развести 1/. стак. холодной воды. Когда яб- 
лочный сиропъ вскипитъ, вылить разведенную картофельную муку 
въ кастрюлю, все время помфшивая; дать 2 раза вскипЪть и 
влить въ овальную неглубокую компотницу, присыпать сверху 
сахарной пудрой, подать къ столу въ тепломъ вид, можно и 
_. ВЪ ХОЛОДНОМЪ. Подать кь киселю молоко. 
_^ 346. Нисель изъ малины, красн. смородины или вишенъ. 
Разваривъ 11/» ф. какихъ-либо ягодъ въ 7—8 стак. воды, про- 
цфдить сквозь сито, дать стечь. Всыпать 1 ф. сахара, прокипятить, 
отставить. На каждый стаканъ жидкости слЪдуеть брать 1 сто- 
ловую ложку картоф. муки. Муку сл$дуетъ развести холодной 
водой или сиропомъ и, выливъ сразу въ приготовленный сиропъ, 
мЪшать, не переставая, до пузырьковъ, на горячемъ огн$. Чтобы 
кисель не терялъ цв$та и былъ краснБе, т.-е. не пр!обрЪталь 
синеват. оттБнка, рекомендуется выжать сокъ изъ одного лимона, 
дать вскипфть и выложить въ форму или въ компотницу. Лучше 
всего ягодные кисели варить въ тазикЪ для варенья. Подать кь 
нему молоко или сливки. ы 

347. Нисель изъ меда. 1'/> стакана меда разбавить 5-ю 
стак. воды, дать закипфть, затФмъ влить тонкой струей, постоянно 
размЬшивая, 1/2 стак. картофельной муки, разболтанной съ 1/ 
стак. холодной воды. Когда вскипить и покажутся пузырьки, 
вылить въ компотницу, дать застыть на льду, подавать со’ слив- 
ками или молокомъ. 

348. Нисель-муссъ яблочный. Очистивь оть кожи 8—10 
кисло -сладкихъ яблокъ, кожицу и сердцевину сполоснуть, 
поставить развариться съ 7—8 стак. воды, процфдить сквозь 
сито, вылить обратно въ кастрюлю, положить туда мелко нарЗзан. 
яблоки и 1/з фун. сахара, разварить совершенно, протереть вм$- 
стБ сь сокомъ черезъ сито, снова вылить въ кастрюлю, приба- 
- вить, разм5шивая, 1/> стакана картофельной муки, разведенной 
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те 17 стак. отлитаго и остывшаго сока или водой, дать, раз- 


мъшивая, вскипфть до пузырьковъ, вылить на блюдо, застудить 
и подавать съ молокомъ или сливками. Для вкуса можно поло- 
жить цедру съ /4 лимона или кусочекь корицы. 

343. Варенецъ. ДвЪ бутылки цфльнаго молока влить въ 
широкую крынку; кипятить передъ огнемъ, набЪжавшую изнку 
утопить, такъ поступать нфсколько разъ; дать молоку остыть. 

_ Одинь стакань сметаны разм5шать съ однимъ желткомъ и 
полстаканомъ сахара, опустить въ молоко; поставить въ теплое 
мЪсто, пока закиснеть, вынести на холодъ (чБмъ болыше пЪ- 
нокъ, тЪмь лучше); кь нему подавать корицу, ржаной хлЪбъ и 
толченый сахаръ. 


350. Омлетъ суфле. Растеревь до-бЪла желтки съ сахаромъ, 
прибавить лимонный сокъ, муку и взбитые въ пфну. бЪлки; 
изъ полученной массы испечь на сковородкЪ два блина, затБмъ 
переложить ихъ пюре и подавать горячимъ. Для пюре отварить 
въ небольшомъ количествЪ воды фрукты, протереть ихь, и затБмъ 
доварить до готовности. 

351. Бенье изъ абрикосовъ. Приготовить кислое жидкое т5сто 
для оладьевъ на трехъ стаканахъ воды. Когда подымется, надо’ 
вымЪшать и поставить на холодъ. Когда тЪсто застынеть, тонко 
раскатать и нарЪзать кружковъ выемкой или просто стаканомъ. 
На середину каждаго кружка положить густого абрикосоваго 
мармелада (густое пюре), свернуть лепешки, скатать въ шарики, 
изжарить въ горячемъ фритюрЪ; обсушить на ситБ и обсыпать 
сахарной пудрой или самымъ мелкимъ сахаромъ, м со 
сливками или молокомъ. 

352. Яблочное пирожное. Раскатать тонко слоеное тЪето, 
раздБлить его пополамъ; изъ половины сдфлать прямоугольный 
блинъ, въ размЪръ имющагося противня‘ или листа и испечь 
блинъ до половины готовности, чтобы быль сыроватымъ, за- 
тьмьъ положить на этоть блинь тонко нар$занныхъ яблоковъ, 
или густого яблочнаго` пюре, посыпать сахаромъ и немного 
корицей, накрыть другимъ блиномъ, приготовленнымъ изъ 
оставшагося тЪста. На верхнемъ блин5 провести вилкой наи- 
скось крестообразныя полосы, смазать яйцомъ, посыпать круп- 
нымъ сахарнымъ пескомъ, проткнуть въ нфсколькихьъ мЪстахъ 
вилкой, чтобы т$сто не пузырилось и поставить печь до готов- 
ности, хорошо заколеровать. Испеченное пирожное остудить и 
нарЪзать продолговатыми, ровными порщями. 

353. Вафли съ вареньемъ. Полстакана сливочнаго или чу- 

хонскаго масла растереть до гладкости; положить 1/» стакана 
‘сахара, кусочекь ванили, хотя послБдняя не обязательна, 
взбить, по одному, 6 желтковъ, вымфшать съ 3/« стакана мягкой 
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крупичатой муки. Въ хорошо вымфшанное тЪсто положить 
6 взбитыхь въ п5ну бфлковъ, осторожно вымЪшать, ‘наливать 
на вафельную доску и печь на плитБ или въ печкЪ, оть 3—5 
мин., вынимать и класть стоймя на сито. Подавать, перекладывая 
вареньемъ или сахарной пудрой. Въ случаЪ, если при печеши 
вафли будутъ приставать къ доскф,—смазать посл днюю масломъ. 


354. Рисъ съ тыквой. Варить рисъ въ молок$ съ масломъ 
Г часъ. Тыкву, нарЪзавъ мелкими кусочками, отварить до мяг- 
кости, протереть, см5шать съ рисомъ. Подавая на столъ, посы- 
пать сахаромъ. 

1/2 ф. риса, 41/2 стакана молока, 6 столовыхь ложекъ масла 3 стакана 
нарфзанной тыквы, 1]. ф. сахара. ` 

355. Пилавъ грузинекй изъ свЪжей дыни. Отваривъ въ мо- 
локЪ 1 стаканъ рису разсыпчатой кашей, остудить его. Сварить ' 
отдфльно сиропь изъ 1 стакана сахара со стаканомъ воды и 
ванилью, дать такъ же остыть. Очистить и нарЪфзать неболышими” 
ломтиками сп5лую, сочную дыню. Плоскую форму смочить 
водой, наполнить ее рисомъ, перем5шаннымъ съ дыней, плотно 
нажать, облить сиропомъ, вынести на ледъ. Подавая, выло- 
` жить на блюдо, покрывъ пюре изъ клубники или абрикосовъ’ 


’ 356. Блинчатый пирогъ съ черникой. Приготовивь не осо- 
Бенно жидкое ТЪсто изъ яицъ,’ молока и, муки, напечь блин- 
чиковъ. Чернику ‘перебрать, засыпать сахаромъ, перемфшать. 

Положить на большую сковороду 4 блина, затЪмъ на середину 
еще одинъ блинъ, въ который кладется приготовленная черника, 
потомъ опять блинъ и черника, ит. д. Когда все уложено, края 
нижнихъ 4 блиновъ загибають и накрывають блиномъ. Зарумя- 
нивають пирогь въ духовой печи. Къ пирогу подается слБдующая 
подливка: 1/> фунта ‘черники заливается 3 стаканами воды и 
кипятится н5сколько разъ. Зат5мъ сокь сцБживается и прова- 
‘ривается съ 1 стаканомъ сахару. 

357. Рисъ, запеченый съ яблоками. ВырЪзать сердцевилу изъ 
4 очищенныхь яблокь средней величины и нарЪзать ломти- 
‚ ками. Приготовить сиропь изъ полутора стакана воды и 

полстакана сахара, опустить въ него нарЪзанныя яблоки, 
сварить ихь до готовности, но не разварить. Отварить 3/4 ста- 
кана риса; когда будетъ готовъ, откипуть на р$шето, сполоснуть 
холодной водой, дать стечь совершенно. Сложить рись въ ка- 
стрюлю, положить яблоки съ сиропомъ, размЪшать, хоро- | 
шенько подогрфть и подавать. По желаню, можно подавать 
‚холоднымъ. | 
- 358. Яблоки «Бонапартъ». Взять 5—6 шт. антоновскихь 
яблокъ, очистить кожицу, вынуть сердцевину, натереть ли- 
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моннымь сокомъ (чтобы не темн$ли). Готовое слоеное тесто 
раскатать довольно тонко, нарЪзать изъ него длинныхъ полс- 
сокъ, шириною въ полтора пальца, каждую изъ нихъ смазать 
яйцомъ. Каждое яблоко обернуть такой полоской. Для этого 
нужно. взять яблоко въ лЪвую руку, а правой рукой взять по- 
лоску тБста, и, прижавъ ее большимь пальцемъ лфвой руки 
къ нижнему концу яблока, начать обертывать яблоко спирально 
полоской т5ста такь, чтобы ряды полосокь налегали одинъ 
на другой, и чтобы смазанная яйцомъ сторона приходилась 
внутрь). Яблоки сложить на листь, смоченный холодной 
водой. Въ вычищенныя внутренности яблокъ насыпать мелкаго 
сахару; зат5мъ поставить яблоки въ горячую печь или духовой . 
шкафъ. Когда зарумянятся, сбавить немного жаръ. Черезъ 
15—20 минутъ, когда яблоки хорошо пропекутся, вынуть ихъ 
изъ печи и посыпать сверху истолченнымъ съ ванилью и про- 
сЪяннымъ сахаромъ, пока горячее. Слоеное тЪсто дФлается такь: 
взять 1 ф. муки англскаго размола, высыпать на столъ, сдЕ- 
лать ямку, влить одинъ стаканъ холодной воды, положить 
одинъ сырой желтокъ, всыпать 1 стол. ложку сахара, 1 чайную 
ложку соли, 2 стол. ложки подогр$таго сливочнаго_ масла и 
замЪсить тБсто, какь для лапши, мЪфсить до т5хъ поръ, пока 
тБето будеть отставать оть рукъ и оть стола; притрусить мукой, 
положить на тарелку, покрыть салфеткой, поставить въ холод- 
ное мЪфсто минуть на 15. Этимъ временемъ приготовить 3/ ф. 
сливочнаго или чухонскаго масла, хорошенько отбить его скал- 
кой на столЪ, чтобы оно было мягко (не крошилось), при- 
дать ему форму лепешки, въ полтора пальца толщиною, по- 
сыпать слегка мукой английскаго размола, принеся тБсто— 
раскатать скалкой лепешку, толщиною пальца въ 11/2; поло- 
жить сверхь лепешки масло (оно займеть мЪста на палець 
меньше), чфмъ лепешка, защипнуть тщательно края тЪста 
такь, чтобы нигд$ не было отверстя, начать осторожно 
раскатывать въ одну сторону скалкой такъ, чтобы полу- 
чалась квадратная продолговатая полоска, толщиною въ 
полпальца, зат$мъ сложить вдоль втрое и повернуть кь себЪ 
бокомъ (поперекь первоначальной длины), умять слегка скал- 
кой и начать осторожно раскатывать снова, пока не полу- 
чится лепешка, толщиною въ полпальца, затБмъ, покрывъ влаж- 
ной салфеткой, оставить постоять минутъь пять въ прохлад- 
‚номъ м5стБ; черезь 5 — 10 минуть снова, посыпавъ столъ 
мукой, начать раскатывать лепешку, сложивъ втрое въ попе- 
речномъ направлен!и и, раскатавъ, складывая раза 2, оставить 


1) При завертыван!и яблокь въ тБето, не надо послБднее вытягивать, 
потому что иначе оно при печенти можеть лопнутьи свалиться сь яблока. 
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-этой массЪ форму горки, поставить въ лег Й шкафъ на 15 ми- 


нуть. Когда зарумянится, вынуть, посыпать сахарной пудрой 
опять постоять минуть на 5. Такь продолжать дЪфлать, скла- 
дывая разъ 5—6, и давая отдыхать попяти минуть, раза 2—3. 
Затьмъ раскатать т$сто въ 1/1 пальца (сантиметръ) толщиною 


- и нар$зать полоски, шириною въ 11/2 пальца и поступить, какъ 


сказано выше. 
359. Гурьевская каша. Налить молоко въ кастрюлю и поста- 


_ вить въ духовую печь. Каждый разъ, какь образуется красная 


иБнка, снять ее на блюдо. Пфнокь должно быть много. Сварить 
не очень густую манную (или рисовую) кашу на молокЪ, поло- 
жить 3 яйца, \› стакана густыхъ сливокъ, ложку сливочнаго 
масла, все см5шать. Прибавить нарЪзанныхь пБнокь, крупно- 
рубленныхъ, очищенныхъ грецкихъ орБховъ, сладкаго, рублен- 
наго, очищеннаго миндаля, разныхъ цукатовъ, мелко нарЪ- 
Занныхь и смоченныхъ въ апельсиновой настойкЪ. Все какь 
слфдуеть перем шать, сложить въ металлическую кастрюлю_ 
и пересыпавь сверху сахаромъ и цукатами, поставить въ печь 
на 1/› часа. ВмЪсто цукатовъ можно класть варенье. Подавать 


можно горячей и холодной. 


360. Тыковникъ или запеканка изъ тыквы. Сначала заварить 
на молокБ пшенную кашу—размазню. Для этого надо вскипя- 
тить 4 ст. молока и всыпать | ст. промытаго въ теплой водЪ 


‚пшена или риса, покрыть и поставить въ печь; когда крупа 


разварится, вынуть изъ печки кашу, переложить въ чашку и 
сюда же положить 2 ф. сырой очищенной тыквы, стертой на 
теркЪ, 1/» ф. сливочнаго масла, 2 ст. лож. сахара, 1 чайн. лож. 
соли и 4 ш. сырыхь яицъ; хорошо смфшать все и выложить 
въ глубокую плошку или форму, смазан. холоднымъ масломъ и 


- обсыпанную сухарями, постовить въ духовую печь на 40 ми- 


нутъь. Вынувъ, дать немного постаять, опрокинувъ на блюдо; 
отдфльно подать холодное сливочное масло. 


361. Ягоды или фрукты съ молокомъ. Ягоды перебрать, 
пересыпать сахаромъ, подавать холодными. Отдфльно молоко. 

362. Воздушный пирогъ изъ орфховъ. 1 фунть грецкихъь орЪ- 
ховъ очистить оть скорлупы. Сложить зерна въ сотейникь и 
поставить въ не слишкомъ горячую печь подсушить. Вынуть 
изъ шкафа, сложить орЪхи на рЪшето, протереть руками, чтобы 
снять лишнюю шелуху, протолочь въ ступ$ въ порошокъ, 
смЪшать съ 1/2 фунта сахарной пудры и просфять черезъ рЪд- 


кое сито: потомъ взбить 5—6 бЪлковъ въ густую пфну, всыпать 


приготовленные орфхи въ сбитые бЪфлки, смфшать хорошенько 
ложкой, переложить эту массу.въ смазанный глубокий сотей- 


_ никъ изъ огнеупорной глины или на сковородку, ножемъ придать 


= = 


- и подать къ столу. 63 этому воздушному ее: ата мо- 
локо или сливки. 


363: Трубочни миндальныя со- т сливками. 18 ти 
сливочнаго‘ масла растереть лопаткой до бЪла, вбить, по одному, 
все время помъшивая, три яйца: прибавить 1 стакана сахара, 
1/3 ф. очищеннаго, истолченнаго и протертаго сквозь сито мин- 
даля, положить туда же 1/2 стакана муки, влить */« стакана 
молока или сливокъ и все хорошенько см5шать веселкой. Тру- 
бочницу смазать масломъ ‘и начать ‘печь блинчики. Когда 
готовы, сейчасъ же блинчики свертывать въ в затЬмъ 
остудить и наполнить сбитыми сливками. 

`Взять 1/› бутылки густыхъ сливокь, сбивать металлическимъ 
луженымъ вЪнчикомъ въ каменной или м$дной посудЪ до тЪхъ 
поръ, пока не будеть держаться на вЪничикЪ. Вынувъ вЪнчикъ, 
всыпать 1/4 стакана сахара, истолченнаго съ 1 вершкомь ва- 
нили и просБяннаго- сквозь сито, перемфшать хорошенько 
веселкой или ложкой (перевертывая ее и наполнить ими 
трубочки. 

364. Манная каша съ клюквенной подливкой. Сварить манную 
кашу на вод такъ: скипятить два стакана воды, положить 
полторы—дв$ ложки сахара, засыпать полстаканомъ’ манной 
крупы, хорошенько м5шая, чтобы не’ пригор$ла и не было 
комковъ, положить чуть соли и мелко разрЪзанной ванили; 
можно прибавить мелко нашинкованнаго миндаля, все проки- 
пятить на легкомъ жару, мЪшая, вылить въ форму, `сполоснувъ 
предварительно изнутри форму холодной водой. 

” Подливка. 1-Й способъ. Взять полфунта клюквы, сва- 
рить ее въ трехъ стаканахъ воды; когда вскипить, воду слить 
черезь частое сито, клюкву же протереть: или отжать черезъ 
салфетку въ ту же воду, въ которой она варилась; жидкость 
прокипятить еще разъ съ однимь стаканомъ сахара; хороший 
вкусъ придаеть положенная въ кипящую жидкость цедра оть 
апельсина или кусочекъ о ванили, когда. прокипитъ, ‘развести 
‘полстакана картофельной муки въ холодной водЪ, и постепенно 
вливать въ кипящую жидкость, м5шая, чтобы не было комковъ; 
вылить въ какую-нибудь посуду, частью подливки облить кашу 
при подач кь. столу; остальную же подливку подать ме 
въ соусник. 

2-й способъ. Клюкву размять въ мискЪ, металлической 
или фарфоровой; развести размятую клюкву 4 стаканами холод* 
ной воды, процфдить и отжать черезъ салфетку, получивъ таз 
кимъ образомъ клюквенный морсъ. Положить въ -морсь ‘стая. 
канъ сахара, размВшать, чтобы сахаръ разошелся; полстакана 
картофельной муки НЫ этимъ морсомъ, протереть "до глад- _ 
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_ кости; соединить протертую муку съ. остальнымь морсомъ И 


- поставить на плиту прокипятить, часто ‘мБщая, пока нагрЪ- 


вается, чтобы не получилось. комковъ. Такимъ же способомъ. 


_ можно варить и клюквенный кисель, съ той разницей, что 


- нужно класть больше муки (3/а стакана). Подливка и кисель, 
_ сваренные вторымъ способомъ, имфють болЪе красивый. цвЪтъ. 


| Приготовление тъета длЯ п пироговъ _ 


и ах. к 


‚365, Дронони.  Дрожюкани называются. я особые: И еОВаНИЗИВ 
О обладаюнце способностью возбуждать брожеше `саха-: 


ристыхь жидкостей: Въ’общежити:такъ обозначается ‘вообще 


тотъ осадокъ, который: получается въ результат: спиртового. 
брожешя, содержаний, кромЪ дрожжевыхъ грибковъ, также: 


и н5которыя друМя организованныя тЪла;: Дрожжевые грибки 
‘представляють одноклЪточные организмы, ма © поч-- 
- ковашемъ. ; 


Особенно важнымъ факторомъ въ практическомъ отношеши 
нужно считать вллян!е температуры на развит!е: и дЪятельность 


‚ дрожжевыхъ грибковъ. Какь слишкомъ высокая, такъ и низкая 


температура, одинаково гибельна для‘ихъ развит я: Ири темпера- 


_ ТУръ, близкой къ нулю, дЪятельность грибка сильно замедпяется, 
- при температурЪ ниже нуля грибки: погибають. 


При температур5 40° по Реомюру дрожжи утрачивають спо- 
собность возбуждать брожене, около--60° Р. наступаеть гибель 


трибка. Отсюда понятенъ выводЪ, что дрожюки отнюдь не слЪ-. 


дустъ, какь рекомендутоть многя хозяйки, класть прямо на 
ледъ, а банку тЪста, для поднятя, ставить въ очень горячую 
воду. 

Кь намъ много разъ обращались съ запросомъ: какъ дфлать 
дрожжи домашнимъ способомъ? Мы должны отвЪтить, что настоя- 


Г. ЩИХЬ дрожжей- -грибковъ получить домашнимъ способомъ нельзя; 
: такъ какъ чистыя дрожоки можно получить только при примЪне- 


и ихъ культуры, когда цфлая колошя дрожжевыхь грибковт- 
развивается изъ одной опредленной клЪточки, при чемь необхо- 
димо имфть колбу Пастера для сохранешя микроорганизмовъ въ 
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чистомъ вид и приборъ Ганзена и Кюне для размноженя гриб- 
ковъ, а главное, уме работать надъ тфмъ и другимъ. Вотъ по- 
чему добывать дрожжи могутъ лишь спещальные заводы. 


а) ТЬСТО. 


366. НКислое тЪето на дрожжахъ. Всякое кислое тЪсто, 
начиная съ калачнаго и кончая тончайшимъ кондитерскимъ, 
приготовляется по однимъ правиламъ и состоить въ первона- 
чальномъ своемъ основан!и изъ соединен!я муки, воды и дрож- 
жей съ прибавленшемъ кь этому: масла, яиць и сахара, и оть 
количества этихь продуктовъ, въ зависимости оть назначе- 
ня тБста, зависить качество и вкусь послЪфдняго. 

Качество т5ста зависитъ не только’ отъ количества масла и 
- яиць, но также, и даже главнымъ образомъ, оть качества по- 
сл5днихъ. Поэтому, часто домашн!я печен!я бывають вкуснфе 
‚ спещальныхъ булочныхъ, гдЪ не употребляють первоклассныхъ 
продуктовъ. 

Приготовлен!е всякаго кислаго т5ста начинается заготовкой 
опары, т.-е. см5сью потребнаго количества дрожжей и муки съ. 
теплой водой или молокомъ. При изготовлен!и кислаго тЪста, 
надо принять во вниман!е, что оно даетъ до 40°/› припека, иначе - 
говоря, изъ фунта муки выходить почти полтора фунта пече- 
наго тБста. Поэтому фунта муки достаточно для чеченя на 

‚ шесть человЪкь, если, конечно, печене въ вид б кьит. п. 
не заготовляется на н5сколько дней и не опредБ лся изв5ет- 
нымъ количествомъ порцй. 

Для приготовленйя тБста изъ одного фунта муки берется 
11^—11/> стакана теплой воды или молока, 2—21/» золотника 
дрожжей (въ зависимости отъ сдобы; чБмъ сдобнбе тесто, тЬмъ 
больше надо дрожжей) и 11/> чайн. ложки соли. Количество 
воды или молока при боле сдобномъ т5стЪ уменьшается, такъ 
какь потребное количество жидкости пополняется въ данномъ 
случаЪ маслемъ и яйцами. 

Количество сдобы будеть указано впослЪдетв!и, при описани 
каждаго сорта тЪста, Прана для того или иного 
печен!я. 

Для постановки опары при одномь фунтБ муки, дрожжи и 
одна треть или четверть всего количества муки разбалтывается 
въ полстаканф теплой воды или молока, послЪ чего посуду съ 
опарой надо прикрыть. полотенцемъ и поставить въ теплую воду 
или теплую печь. 

Минуть черезъь 25—30, въ зависимости оть кач ва рож- 


Е о 
жей, опара должна подняться, увеличившись въ объемЪ прибли- 
_ зительно въ три раза. й 

Т5мь временемь въ посудЪ, предназначенной для тфста, 
надо замсить оставшуюся часть муки съ оставшимся количе- 
ствомъ воды или молока, т. е. со стаканомъ, распустить въ ней 
нужное количество соли и сахара, если онъ нужень для 
ТЪста и положить сюда нужную сдобу—яйца и масло. Когда 
опара поднимется, соединить ее съ заготовленнымъ т$стомъ и 
вымЪшать. 

Это вымБшиван!е составляетъ главную часть приготовлен!я 
- тБета. Оть старательнаго вым5шиван я зависить качество т$ста. 
продолжительность вым шиван!я опредЪляется большей или мень- 
шей сдобностью т5ста: ч$мъ больше сдобы, тфмь дольше надо 
мЪсить. Простое тфсто достаточно вымфшивать полчаса, а для 
сдобнаго требуется’ часъ и даже два. 

Когда вым$шиван!е окончено, надо закрыть посуду съ т$- 
стомъ чБмъ-нибуть теплымъ и держать въ тепломъ мЪстЪ. Че- 
резъ два-три часа оно должно окончательно подняться, -увели- 
чившись опять въ три раза. ПослЪ чего можно приступить къ 
выдфлываню изъ тфста нужнаго печенья. Выдфланные пироги, 
булки, куличи и проч. укладываются на листы и въ формы; 
‚опять поставить въ теплое мЪсто, пироги минуть на 10—15, а 
булки и куличи пока не поднимутся въ формахъ еще въ два— 
три раза болыше первоначальнаго объема, поэтому въ формы, 
при печен!и булокъ, бабъ, куличей и проч. нельзя, класть тЪста 
больше, чфмъ на */з или 1/2 вышины формы. 

Если же тЪсто поднимается, а печь его еще нельзя почему- 
‘либо, то нужно его сломать, т.-е. лопаткою или рукой нару- 
шить подъемъ, опустивъ тфсто на дно, чтобы, пока оно будеть 
снова подниматься,—выгадать часъ или два. При изготовлен!и 
сдобнаго кислаго тфста растертые желтки и масло слфдуетъ 
_ см5шивать съ мукой передъ присоединен!емъ т$ста съ опарой, 

`а бЪлки взбить и ввести въ тБсто значительно позже, уже передъ 
самымъ изготовлешемъ печенья. 

Воть обния правила для приготовлен!я тета. 

367. ПрЪсное тфето. Потребное количество муки высыпать на 
столъ въ кружокь, сдфлать по середин$ ямку, вливъ въ нее 
немного воды (четверть стакана), растворить въ ней раньше 
1—11/2 зол. соли. Постепенно замфсить муку съ водой, чтобы 
образовалась жидкая масса, свободно отдБляющаяся отъ стола 
и пальцевъ. Если тЪсто должно быть не очень круто, прибавить 
еще ложку воды. Такимъ же способомъ замфшивается и ржаное 
тЪсто для замазыван!я крышекь въ посудЪ, при жарен!и или 
печени чего-либо, герметически закупореннаго, а также для 


`запеканя окороковъ. Въ ‘послёднемъ случаБ па каждые‘ два ^ 
фунта муки прибавляется по одному яйцу. | 

Сдобное. Дфлается съ добавлешемь на каждый фунть муки 

_ оть одного до пяти желтковъ и оть десяти золотниковъ до фунта 
масла, въ зависимости оть желаемой сдобы. 

Сдобное прЪсное т5сто надо д5лать быстро, такъ какь отъ 
продолжительнаго замфшивашя оно зажирЪеть и будеть не 
-гладко. Если во время замфшиван:я замБчается сухость тЪста 
и наклонность къ трещинамъ, то ссйчасъ же прибавить воды (по 
чайной ложкЪ) и передБлать въ жидкую массу. | 

Изготовлене тБста такое же, какь и въ первомъ случаЪ; но 

_вЪ ВОД, подливаемой въ муку, растворять сначала соль и са- 
`харъ, а затБмъ уже выпускать яйца, соединяемыя съ мукой. 
Когда вода, яйца и мука будуть соединены, берется промытое, 

выжатое, разрЪзанное тонкими пластами масло и раскладывается . 
°по поверхности муки, съ которой и замъшивается. . 

Когда тфсто будеть совершенно гладко, положить на блюдо 
или тарелку, накрыть салфеткой и поставить въ холодное мЪсто, 
оставя его стоять, ч5мъ больше, т5мъ лучше для тЪста, во вся- 

- комъ случаЪ, не менфе, ЧЪмь за 1/4 часа до изготовления изъ него’ 
желаемаго печен!я: 

Т$сто для варениковъ, колдуновь, пельменей и лапши. На 
фунть муки и */4 стакана воды, 1/» золотн. соли, шесть желт- 
ковъ, дв5 ложки масла. Количество сдобы можно и уменьшить, 
но’ это будеть въ ущербъ вкусу. ; 
— Тесто для паштетовъ и ватрушекъ. На 1 фунгь муки и 12 
стакана воды положить 2 желтка, 1/1 фун. масла, 11/2 зол. соли. 

Другое тЪсто для ватрушекь. На 1 фунть муки—стаканъ 
‘сметаны, 2 желтка, 3 ст. ложки распущенн. масла, 1*/ зол. 
соли. 

368. Слоеное тфето и ‘пироги изъ него. Обния правила: 1) для _ 
приготовлен!я слоенаго тЪста слдуеть брать муку крупичатую, 
«мягкую», и тъсто должно все время быть холоднымъ. 2) Масло 
нужно брать сливочное, но лучше чухонское 1-Й сортъ, промывъ 
его въ холодной водЪ. 3) При раскатыван!и стараться проводить 
скалкой равномрно, въ одну сторону, чтобы масло’ распредЪ- 
"лялось ‘ровно и листы тфста были вездЪ одинаковой толщины; 
подсыпать муки, чтобы не приставало къ доскЪ. 4) Слойка пс- 
`‘чется на лист, смоченномъ холодной водой; въ случаЪ сильнаго 
жара въ шкафу или печкБ, нужно накрывать пироги толстой, 

`мокрой бумагой. Слойка безъ фарша печется 20 минуть, съ 
`фаршемь—1/2 часа. 

` Способъ приготовления. _Замфеить пръсное. тБето. Высыпать. 
на столъ 1 фунть муки, сдБлать въ серединЪ ямку, влить ста- 
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а 107.— 


_ канъ холодной воды, 1 желтокь, немного соли, капель 10 уксуса - 


или водки (для большей разсыпчатости). Вымфшать тБсто де 
гладкости, чтобы не оставалось сухой муки, положить въ. холод- 
ное м$5сто минуть на 20. Раскатать” затВмъ т5сто въ палець 
толщиной, положить въ него 1 фунть масла, нарфзаннаго тон-_ 
кими ломтиками или наструганнаго ножомъ, чтобы оно распре- 
длилось болЪе или менЪе ровно по поверхности т5ста; заворо- 
тивъ концы со всфхь четырехъ сторонъ, защипать края, чтобы 
масло осталось внутри, раскатать въ длину, согнуть пополамъ, 
вынести еще на холодь на-1/а ч., опять раскатать и опять’ сло- 
‚ жить пополамъ, продфлавь все это раза три--четысе. Затёмъ 
отрЪзать кусочекъ на пробу, поставить испечь, если тБсто ока- 
жется очень жирно, перекатать еще разъ или два. Когда тфсто 
окажется совсЪмъ готовымъ, надо его перекатать въ длину, с0- 
гнуть пополамъ, вынести еще на холодь на _1/а ч. Пироги вообще, 
а слоенка въ особенности, не должны быть толстые. Передъ 
тЬмъ, какь пирогъ ставить. въ печь-—смазать яйцомъ. 


_ Качество слоенаго тфста, его легкость и слойкость зависятъ, 
главнымъ образомъ, оть достоинства масла и его температуры. 
Необходимо, чтобы масло было жирное, плотно отжатое, безъ 
малЪйшей примЪси воды и совершенно холодное, —остуженное 
на льду. а 

Чтобы удалить изъ масла воду.и сыворотку, хорошо масло 
растопить, снять пЪну, слить его въ другую посуду съ отстояв- 
`шейся на дн сывороткой и остудить. 


Лучше всего потреблять для слоенаго тЪста масло пополамъ 
съ почечнымъ говяжьимъ жиромъ, или даже дфлать тфсто на 
-одномъ. этомъ жиру, который надо приготовить такъ: кусокь 
жира, вЪсомъ въ 1 ф., вымыть, снять съ него пленки, истолочь 
въ ступЪ, подливая, по чайной ложкЪ, рюмку прованскаго масла, 
‘протереть черезъ сито, остудить. Размять жиръ въ лепешку и 
поступать въ дальнЪйшемъ, какъ и съ масломъ. Нафунть муки 
надо брать фунть жира; немного меньше стакана воды, 11/з 
зол. соли. я 


Постную слойку можно дБлать на прованскомъ маслЪ, упо- 


требляя его совершенно холоднымъ. Класть на поверхность ТтЪста 
застывшими каплями и в1 дальнЪйшемъ поступать такъ же, 


‚ -какь и при употреблен!и коровьяго масла. На 1 фунть муки 


‘а фунта прованскаго масла, стаканъ’ воды и 11/4 зол. соли, 
369. Налачное тЪето. На калачное тфсто нужно брать`муку 


- двухъ сортовъ: крупичатую ‘и мягкую озимую, см5шанныя 


`пополамъ. Передъ тБмъ, какь раздфлывать поднявшееся тЪсто, 
надо вынести его на холодъ и хорошенько остудить. 
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Печь изъ этого тБста лучше простыя булки круглой формы; 
такъ какъ приготовлен!е дома калачей не можеть быть удач- 
нымъ изъ-за отсутств!я спецальной калачной печи, въ которой 
они пекутся въ булочныхъ, булки же выйдуть хорошо. 

370. Бисквитное тЪето. 10 желтковъ растереть добЪла съ 
стаканомъ сахара и замЪфсить съ стаканомъ муки. БЪлки взбить 
въ ПБну и присоединить къ тБсту, вымфшать хорошенько еще 
разъ съ тБстомъ, положить въ желаемую форму, смазанную 
масломъ и поставить въ печь. Выпеченное изъ такого тЪста 
въ круглой, плоской формЪ можно украсить различными марме- 
ладами, помадкой, цукатами и взбитыми` сливками. 


371. ТЪето заварное. На полтора стакана воды положить 
полтора золотника соли, 3/4 фунта масла, чайную ложку. са- 
хара, прокипятить, снять съ огня и вылить понемногу, безпре- 
рывно м$шая, на 5/в фун. муки, затБмъ опять поставить на 
огонь и м5шать до тфхь поръ, когда тфсто настолько обсохнетъ, 
что будеть на лопаткЪ отдфляться оть кастрюли, тогда снять 
съ огня, остудить и вбить въ т$сто, по одному, четыре желтка, 
все время вым$шивая. 


372. ТЪето для растегаевъ. ВЗЯТЬ одинъ фунть муки и 2 
золотника (на 2 к.) дрожжей. Дрожжи развести въ стаканЪ 
тепловатой водой, перелить въ опарный горшокъ, положить туда 
1 столовую ложку масла, 2 чайныхь ложки соли, 2 чайныхъь 
ложки сахара, все хорошенько разболтать, всыпать, мФшая, 
понемногу 1 фунть муки. ВымЪ5сить тщательно тЪсто; когда 
будеть отставать отъ веселки (значить, т$сто готово), накрыть 
полотенцемъ и поставить въ теплое м$сто подниматься. Когда 
т$сто поднимается (приблизительно, часа черезъ два), выложить 
его на доску, скатать колбасой, нар$зать на ровные куски, изъ 
которыхь сдфлать шарики, шарики раздфлать въ лепешки, 
наполнить ихъ приготовленнымъ фаршемъ и загнувъ, смазать _ 
яйцомъ или масломъ и поставить въ печь. 


373. ТЪето для блинчиковъ. Четыре желтка растереть съ 
тремя ложками распущеннаго сливочнаго масла, золотникомъ 
сахара, развести двумя стаканами молока, вылить понемногу 
на одинъ стаканъ муки, образовавъ жидкое тЪсто, присоединить 
четыре бЪлка. Сковородки протереть солью, раскалить, смазать _ 
масломъ, наливать ложкой, образуя тонкюЙ слой, печь, пере- 
ворачивая на 0бЪ стороны, зарумянивая, складывая на сито. 

374. Черное тфето для батоновъ, пряниковъ и чайнаго пе- 
ченья. Распустивъ на огнЪ 1/2 фунта сахара и 1/> фунта сахарной 
патоки, вливъ 1/2 стакана воды; истолочь мелко 10-штукъь гвоз- 
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дики, 1 а орьхь 1 и 1 шт. имбирю, соединить все съ 
неполной столовой ложкой корицы въ порошк$, и всю эту смЪсь 
всыпать въ распущенный сахаръ съ патокой, куда положить 
такжё 1/4 фунта столоваго масла, 2 яйца и, всыпавь немного 
мелкой озимой муки, вымЪБшать все хорошенько; затБмъ поло- 
жить 11/2 чайныхь ложки аммон!я и еще прибавить муки и вы- 
- мБшать. Муки прибавлять столько, чтобы можно было замЪфсить 
крутое т5сто, изъ котораго и выдфлывать разныя печен!я, ба- 
тоны, пряники и т. п. 

375. Нляръ. Употребляется для покрытя т$стомъ н$кото- 
рыхь сортовъ жаркихъ, яблокь и другихь кушанй. 

На 3/4 стакана. самой лучшей крупичатой муки взять 1/2 
стакана горячей воды; прибавить 1/2 золотника соли, два желтка, 
2 ложки прованскаго масла, смЪшать до гладкости. 

Передъ употребленемъ прибавить два бЪлка, осторожно 
соединивъ съ тЪстомъ. 

Если тТБсто окажется густымъ, подлить немного прованскаго 
масла. 

Постный кляръ приготовляется такь же, но безъ яицъ. 

2-й способъ. То же количество муки развести въ 1/» стаканЪ 
теплаго молока, прибавить ложку распущеннаго сливочнаго 
масла, размьшать до гладкости; передъ употреблешемъ при-- 

_соединить два бЪлка. 


Б) БУЛКИ, ХЛЪБЫ И КУЛИЧИ. 


376. Домашнй ржаной хлЪбъ. Въ послЪднее время въ сто- 
лиц почти совсфмъ нельзя достать порядочнаго ржаного хлЪ- 
ба. Или сырой, или кислый, или весь разваливается и горьюй, 
или съ пескомъ, однимъ словомъ-—совершенно не съБдобный. 
А между тБмъ, ‚хоропий ржаной хлЪбъ представляеть самый 
полезный и дешевый продуктьъ,. содержаний въ себЪ почти всЪ. 
питательные элементы, каке нужны человЪку, за исключешемъ 
жира и минеральныхъ солей. Такь что, напр., хлЪбъ съ масломъ 
и молокомъ можеть служить челов5ку единственной 
пищей, съ добавлешемъ необходимаго количества плодовъ или 
молока. Но для этого необходимо, чтобы хлЪбъ былъ вкусный 
и возбуждалъ аппетить, а не такой, который разламывается 
на куски и, почти не тронутый, убирается съ нашего стола. 

Поэтому, въ виду огромнаго значеня хлЪба въ дфлЪ нашего 
питаня, и большей экономи, въ небогатыхь хозяйствахъ, гдЪ 
онъ представляеть чуть ли не главное кушанье, необходимо 
стараться печь ржаной хлЪбъ дома, самимъ. 


| 


`Для печенёя ржаного хлЪба совефмь не требустся о ВЬсЬ 
умБёя, нуженъ только н5который навыкъ, пр1обрЪтаемый очень 
быстро, а зат5мъ трудъ. Печь хлЪбъ, конечно, лучше въ русской 
печь, но, за неимн!емъ ея, можно печь и въ духовомъ шкафу, 
только хлБбы должны быть маленьюе, не болЪе двухъ фунтовъ. 

377. Приготовлен! тЪета. Для приготовлен я тЪста для 
ржаного хлЪба необходимо имЪть «закваску», т.-е. тЪето, остав- 
шееся оть перваго печеня въ кадушкЪ, или квашнЪ. Поэтому 
тамъ, гдЪ постоянно пекуть хлЪбъ, квашня никогда не моется, 
хотя и содержится въ чистот$, покрывается салфеткой, чтобы 
въ него не попадала ‘пыль. 

Мука для хлЪба непремфнно должна быть сухая, для чего 
ее надо разсыпать раньше на чемъ-нибудь въ тепломъ мЪстЪ, 
просушить. Зат5мъ взять сь вечера кусочекъь закваски, вели- 
чиной съ большое яйцо, развести ее въ теплой водЪ, хорошенько 
_размышавь и всыпавъ 1/з часть общаго количества муки, пред- 
назначаемой для печенья, налить теплой воды, размЪшать хо- 
рошенько веселкой, посыпать сверху мукой, накрыть и поста- 
вить на ночь въ теплое мЪсто, какъ вообще дЪлается съ опарой. 
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Ва другой день, когда опара поднимется, всыпать остальную _ 


муку, положить соли, можно немного тмина, и хорошенько 
вымЪшать, МЬщать надо до т5хъ поръ, пока т5сто будеть со- 
вершенно отставать отъ рукь. Когда т5сто будеть хорошо вым$- 
шано, переложить его опять въ квашенку и дать еще постоять 
часа два, подняться. Затфмъ раздБлать хлЪбы нужнаго раз- 
мБоа, сгладить ихъ рукой, обмакнутой въ холодную воду. 

“Для того, чтобы узнать, достаточно ли хлЪфбъ поднялся, 
нужно отнять оть поднявшагося тфста небольшой кусочекъ и 
опустить его въ холодную воду; если кусокь поднимется квер- 
ху,—значить, тЪсто достаточно поднялось, и можно сажать въ 
печь. 

Если хлЪбы пекутся въ русской печкЪ, то хл5бы сажаются 
прямо въ чисто выметенную печь на подъ, на лопатЪ, посыпан- 
ной мукой. Чтобы узнать, правильна ли температура ‘печи, 
нужно бросить на подъ горсть муки; если она исподоволь подру- 
мянится, значить, температура правильна, если же моментально 


сгорить, значитъ, жарко, а если совсЪмъ не подрумянится—. 


холодно. 
Посадивъ хлфбы въ печь, сейчась же закрыть вьюшку. 


ХлЪбъ величиною въ 2 фунт. печется приблизительно 1 ч.— _ 


11/ ч. Чтобы узнать, готовы ли хлбы, нужно вынуть одинъ 


иЗь печи; если онъ будеть легокь и при ударЪ о нижнюю корку 


суставами пальцевъ будеть слышаться стукъ,—значить, ‘хлЪбъ 
готовъ, 
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Вынимать хлЪбъ изъ печи надо осторожно, чтобы не сломать, 
и вынувши, положить на столъ такъ, чтобы одинъ конець хлфба 
лежаль на чемъ-нибудь, образуя пространство между нижней 
коркой для того, чтобы хл5бъ остывалъь равномЪрно. _ 

`Печеше хлЪба изъ сЪянной муки производится т$мь же 

‚  способомъ, только передь тфмъ, какъ сажать въ печь, надо обдать 
хлЪбъ сверху кипяткомъ, а зат$мь уже сгладить его, а когда 
хл5бъ подрумянится въ печкЪ, вынуть, обдать кипяткомъ и 

- опять посадить допечься. 

При печени хлЪба въ духовомъ шкафу, хлЪбы сажаются на 
листь, слегка посыпанный мукой. 

Вс остальныя услов!я печеня, болЪе детальныя, достига- 
ются уже. практикой, обыкновенно, посл н5сколькихъ неудач- 
ныхь опытовъ; но этимъ смущаться не слБдуеть и необходимо 
добиваться успБха, какъ и въ каждомъ дБлЪ. 

378. Бородинскй хлфбъ. Взять ржаной муки, одну треть 

-предназначеннаго количества, заварить кипяткомъ, размЪ5шать, 
накрыть и дать остыть. Кусокъ ржаного тЪста, величиною при- 
близительно въ яйцо (закваски), размочить въ теплой вод, раз- 
мЪшать и вылить въ опару, насыпавъ столько муки, чтобы полу- 
чилось густое тЪсто, размфшать, посыпать сверху мукой, на- 
крыть и поставить на ночь въ теплое м5сто подняться. Когда т Ъсто 
поднимется, положить остальную муку, соли и ложку патоки 
или сахара, кто любить—тминъ, хорошенько вымЪ$сить, выбить, 
опять поставить въ теплое мЪфсто еще разъ ‘подняться. Зат$мъ 
раздБлать хлфбы: малень4е или одинъ большой, поставить ихъ 

- опять подняться. 

Для того, чтобы узнать, достаточно-ли поднялся хлЪбъ, 
можно сдфлать пробу: кусочекъ приготовленнаго т5ста положить 
въ холодную воду. Кусокъ. сначала падаеть на дно, а если онъ 
всплыветь наверхьъ, значить, тЪсто готово. Тогда хлЪбъ смазать 
квасомъ, посыпать тминомъ и печь. 

_ 379. Французеюй хлЬбъ. Поставить на водЪ опару, дать под- 

няться. Зат$мъ влить въ опару немного теплой воды, размшать, 
всыпать муки и’соли по вкусу, замфсить крутое т5сто; вновь 
дать подняться. Когда тБсто поднимется, положить’ немного 
сдобы, а именно: на 1 фунть т5ста столовую ложку сахара и не- 
полную ложку масла чухонскаго, можно положить 1 а. 
но это. не обязательно: 

Въ булочныхь кладутъ всего 3 яйца на полпуда. тЪста. 

_° Со’ сдобой хорошенько вым$сить тБсто, чтобы оно- было 
совершенно «гладкое», и дать еще разъ подняться. Когда подни- 
мется послёднй разъ—выдфлать, булки. ТБсто раздфлить на 
`_-  нфсколько равныхъ частей, каждый кусокъ раскатать продолго- 


х 
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‘ватой лепешкой. Зат$мъ загнуть обоихъ съ боковь къ серединЪ 
‘и сложить вдвое, въ видЪ слойки, а потомъь уже придать ку- 


ску продолговато-круглую форму булки. Приготовленному та- 


кимъ способомъ хлЪбу надо дать еще разъ подняться, но для 
того, чтобы хлЪбъ не расползся вширь и не измфнилъ перво- 
начально сдБланной формы, его кладуть на полотенце, подты- 
кая кругомъ булки края полотенца повыше, чтобы хлЪбъ ле- 
жалъ какь бы въ углубленши, и подсыпая муки. Лучше всего 
взять н5сколько узкихь ленть толстаго картона, одинаковой 
длины, согнуть каждый въ форму булки, склеивъ или сколовъ 
края, и положить въ образовавиияся формы приготовленныя бул- 
ки. Когда поднимутся, сдЪлать въ длину булки надрЪзъ наискось, 
` остроконечнымъ острымъ ножомъ, и сажать на листБ вь печь 
или шкафъ. При печени булокъ, передъ тБмъ какь ихь иоса- 
дить, надо ихъ сверху помазать водой, а въ шкафъ «поддать пару», 
т. е. плеснуть холодной воды и быстро закрыть дверцу, сдБлать 
это надо аккуратно, издали, чтобы не ошпарить себя. Паръ 
способствуеть рыхлости т$ста и его подъему. 


380. Пеклеванный хл5бъ. Въ пеклеванную муку на каждые 
1» ф. всыпать ложку солода, заварить кипяткомъ, не особенно 
густо, размБшать все и дать остыть. Когда остынеть, взять 1/1 ф. 
дрожжей разм5шать ихъ въ двухъ стаканахъ теплой воды, вылить 
въ заправку, т. е. въ муку съ солодомъ, и положить соли повкусу, 
зат5мъ всыпать муки «первачу» 1-го или 2-го сорта, замЪ- 
сить не особенно густое т$сто и датьему подняться. Когда т$сто 
поднимется, раскатать его длиннымъ кускомъ, нарЪзать ров- 
ными частями, скатать каждую въ продолговатую овальную 
или круглую форму, положить на густо посыпанный мукою 
листь и поставить въ теплое м$5сто подняться. Когда подни- 
мутся, сдБлать вь3 мЪстахь поперечный надрЪзъ острымъ но- 
жомъ, и на листЪ, сухо смазанномъ масломъ, посадить въ печь. 
При посадкЪ въ печь, обмазать сверху водой. Когда выйдуть 
изъ печи готовыми, смазать глянцемъ: ложку красной патоки 
вскипятить въ стаканЪ воды, съ прибавленемъ ложки картофель- 
ной муки. 


381. Сладке пеклеванники. Для сладкаго пеклеваннаго хл$ба 
кь чаю берется пеклеванная мука, и пекуть хлЪбъ сл5дующимъ 
образомъ. Взять 15 фунтовъ пеклеванной муки, половину муки 


‚ заварить 10 стаканами самаго крутого капятка, разбить какь 
- можно. лучше и поставить въ теплое мЪсто, оставивъ стоять съ 


утра до вечера. Вечеромъ положить 3 стакана подкваски (гуща, 
остающаяся въ бочкБ по слитйи кваса), разбить хорошенько, 
всыпать оставшуюся муку, замБсить, какъ обыкновенно. Взять 
[2 фунта чернослива, вынуть косточки, нашинковать, всыпать 
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въ тфето, хорошенько все вым$сить и оставить стоять до утра. 
Утромъ катать хлЪбы и печь, какь обыкновенно. 
- ^ Сорта муки: 1) «мягкая или озимая» на кулькахь помфчается 
_№ 000—лучшая бЪлая, такъ называемая «французская». 2) 
№ 00—темнфе и 3) № 0 еще темнЪе. 


382. Доктореюмй хлЪбъ. Взять спещально „докторской“ му- 
ки; дрожжей 6 зол.., развести ихь въ стаканф теплой воды и 
разболтать опару сь небольшимъ количествомъ указанной муки, 
дать опарЪ подняться. Вскипятить стаканъ молока и на этомъ 
молокБ замЪсить густое тфсто, положивъ въ него столовую лс- 
жку сахара, и соли по вкусу, приблизительно чайную ложку; 
это тБсто соединить съ поднявшейся опарой, хорошенько вым$- 
сить, поставить въ теплое мЪсто и дать еще разъ подняться. 
Когда тЪсто поднимется, выдфлать неболыше круглые хлЪбцы, 
дать имь подняться и, смазавъ верхъ хлфбовь квасомъ или 
подсахаренной водой, поставить печь не въ очень сильный жаръ 
_ минуть на 20. Изь двухъ фунтовь муки выйдеть 6 полуфун- 
товыхь хлЪбцевъ. ХлЪбъ этоть съ масломъ замЪчательно вку- 
сенъ и.полезенъ. 


383. Ржаныя лепешки. Взять 1 стаканъ сахара, 1 стаканъ 
‘чухонскаго масла, 5 яиць, 1/2 стакана сметаны, аммон!я тол- 
ченаго 1 чайную ложку (куп. въ аптекарскомъ магазин; 
употребл. въ тЪстахъ для подъема, вмЪсто дрожжей), по вкусу— 
соли и ржаной отс5вной муки фунта два. Насыпать на столь 
муки, сдБлать посредин$ ямочку и, положивъ всБ сказанные 
продукты, зам$сить крутое тБсто. ЗатЪмъ накатать изъ этого 
тЪста шары, которые, въ свою очередь, раскатать скалкой въ 
лепешки, не особенно тонко. Смазать лепешки сверху яйцомъ, 
сдлать крестообразные надрфзы ножомъ по верху лепешки, 
положить на  листь, смазанный  саломъ, и поставить 
печь. Можно также всю упомянутую сдобу положить въ чашку, 
_вымфшать сначала, а потомъ подсыпать муки и замфшивать. 
_ Но, главное, чтобы тЪсто было совсБмъ крутое. Аммон!Й надо 
т свЪжй, не выдохшИйся, растолочь его въ ступкБ и про- 
сЪять. 


384. Ржаныя ватрушки съ картофелемъ. На стаканЪ тепла- 

го молока и 1/› фун. ржаной муки поставить на дрожжахъь 

‚ опару. Когда опара начнетъ подниматься и пузыриться, влить 
_ ложку распущеннаго масла, всыпать еще немного ржаной му- 
- ки, выбить веселкой и. дать вторично подняться Когда подни- 
_ мется, раскатать кружочки для ватрушекъ, сверху положить 
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картофельнаго шоре, протертаго съ поджареннымь лукомъ и 
масломъ, защипать края и испечь. - 


_385. : бтоловый домашнИй хлфбъ. Приготовляется такъ же, 
какъ и тБето на французея булки, но безь всякой сдобы, съ 
одной солью, которую надо класть два раза: когда первый 
разь вым5шивается поднявшая опара, а потомъ, когда тЪсто 
вторично поднимается. Этоть хлЪбъ долженъ быть довольно 
соленый, но нельзя класть всю требуемую для вкуса соль сразу, 
иначе она будетъ_ мЪФшать- первоначальному подтему тБета. 
Когда тБсто поднимется уже второй разь, со вторичнымъ до- 
бавлешемъ соли, тогда выдфлывають хл1бы желаемой формы, 
длинные, въ формЪ батона. круглые, подковки, рогульки. При- 
готовляемому въ форм$ булокъ`тБсту надо дать подняться въ 
тепломъ мЪстБ и, сдЪлавъ надрфзы ножомъ въ 3—4 м5стахъ на- 
искось, смотря по размБру булокь, ставить печь. 


Можно посыпать булки тминомъ, солью, макомъ. анисомъ, 
предварительно смочивъ верхъ булки водою. 


386. Заварныя сайки. Приготовить тЪето, какъ на столовый 
домашн!й хлЪбъ, совершенно безъ всякой сдобы, съ одной солью. 
Кр уто замфситьи хорошенько размять посл вторичнаго подъема 
(1-й подъемъ опары отдфльнс), чтобы оно было гладкое и плот- 
ное. РаздБливъ т$сто на н5сколько равныхъ частей, скатать 
изь каждаго куска шарт, чуть прижать плоско, положить на 
доску, засыпанную мукой, прикрыть полотенцемъ и дать под- 
няться. Когда поднимутся, смазать медомъ, распущеннымъ въ 
горячей водЪ, вынести на холодъ и дать остыть. Остыви!я 
булки опускать шумовкой въ кипятокъ, смазанной стороной 
внизъ, а затфмъ перевернуть, продержавъ въ кипяткВ всего 1 
минуту, положить на листъ, застланный соломой, сдълать на 
булкахъ рядами проколы спичкой и поставить печь. Когда готовы, 
вынуть и смазать верхъ кипяткомъ, для глянца. 


_ 387. Баба парижская по рецепту Нарема. Взять продуктовъ: 
22|. ф. муки, восьмушку дрожжей, стаканъ молока, 2 стакана 
не очень густыхъ сливокь, 6 яиць, 6 желтковъ, 3 стакана сли- 
вочнаго масла, */з стакана сахара, 5 чайныхъ ложекь соли, '/ь 
стакана грецкихъ орЪховъ, 1 стакань фисташекь, 7 столовыхь 
` ложекь апельсиннагб цуката. Ор$хи и фисташки положить Въ 
кипятокь, очистить оть кожицы, остудить, истолочь — ‘орфхи 
всЕ, а. фисташекъ половину, прибавляя по чайной ложкБ сли-_ 
вокь. Влить въ истолченные орЪхи и фисташки 2 стакана сли- 
`вокъ, промшать, выжать черезь салфетку. Изь. четвертой 
части всего количества муки, дрожжей и стакана молока заго- 
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_ТОвитЬ опару, поставить въ ‘теплое мЪсто подняться. Остальную 
муку замЪсить двумя стаканами приготовленныхъ орфховыхъ 
сливокъ, распустить въ нихь сначала соль, сахаръ, положить 
ВЪ ТБСто масло, яйца и желтки, прибавляя ихъ по одному, 
вымЪшать и соединить съ поднявшейся опарой; м5сить и вы- 
бивать съ ней тЪъсто не менфе часа, затБмъ, накрывъ полотен- 
цемъ, поставить въ теплое мЪсто, 

Часа черезъ три, когда тБсто хорошо поднимется, ‘присо- 
единить кь нему оставицяся ‘фисташки, раздЪленныя на по- 
ловинки, и нарЪзанный мелко цукать; хорошенько вымЪшать, 
чтобы фисташки и цукать распредБлились по всему тБсту 
равномЪрно. Положить въ форму, заполнивь лишь треть ея 
ТЪстомъ, дать второй разъ подняться до краевъ, и тогда по- 
ставить въ печь. 


388. Выборгенте крендели. На два фунта муки взять два стакана 
теплаго молока, осьмущку дрожжей, 1 стаканъ сахара, 1 сто- 
ловую ложку масла, 1 чайную ложку соли, три зернышка 
толченаго кардамона. Изъ трети муки, дрожжей и стакана мо-^ 
лока сдфлать опару, дать подняться, присоединить все остале- 
ное, м5шать сорокь минутъ, опять дать подняться. Выд$лать 
_ Ккрендели, дать хорошенько разстояться, уложить на листь, 

покрытый рЪзаной соломой, намазать желткомъ съ водой, ис- 
печь. 

383. Штрицели. Осьмушку дрожжей растворить въ пол: 
стаканф теплой воды сь з фун. муки. Дать подняться втрое. 
3з/а фун: муки вымЪсить съ | стаканомъ теплаго молока, въ 
которомъ растворить 3/1 стакана мелкаго сахара и 3. чайныхъ 
ложки соли. Въ тБсто вбить 2 желтка и 4 цБлыхъ яйца; по- 
ложить 1/1 стакана сливочнаго масла. МЪсить и выбивать 
ТЬсто не менфе часа, положить въ соотвЪфтствующаго размфра 
посуду, накрыть и поставить въ теплое мЪсто часа на три под- 
няться. Когда поднимется, выложить на столъ, разм5шать хо- 
рошенько съ тБстомъ полстакана кишмиша, полстакана мелко 
нарЪзаннаго цуката и 7 чайныхъ ложекь мелко истолченнаго 
миндаля. Выдфлать изъ тБста длинные хлЪфбы, сдфлать наи- 
скось надрЪзы, обмазать желткомъ, разбавленнымъ съ водой, 
положить на намасленный листъ, дать разстояться; поверхность 
хлБба посыпать. крупно нарубленнымъ миндалемъ, посадить 
въ печь; за три минуты передъ т$мъ, какь вынимать, посы- 
пать: штрицели сахарной пудрой. 

390. Булочки къ чаю. 1/› фунта крупичатой_ муки, 1)» фунта 
мягкой муки, неполную ложечку соли, 2 яйца, полстакана 
масла сливочнаго, дрожжей на 3 кон., полчашки теплой волы. 
Дрожжи развести водой, ‘подправить мукой, дать подойти. 
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На стол замбсить тесто изъ оставшейся муки, соли, сахара, 
яинь и масла. Когда дрожжи подойдуть, соединить опару съ 
тБетомъ, ровно замЪшать, дать подняться. Положить коринки, 
раздфлать булочки, класть на `подмазанный листь, смазать 
яйцомъ, сажать въ печь минуть на 20. 

39Г. бладюй хлЪбъ къ чаю. 2 желтка стереть съ чашкой 
сахара, 4 столовыхь ложки масла, чашку молока и 21|, чашки 
мягкой муки, вым5шать все вм5стф, положить 1/ чайной ложки 
аммошЯя, 10 капель лимоннаго масла и соли по вкусу, выложить 
въ форму, обмазанную масломъ и обсыпанную сухарями, и за- 
печь. 

_392. «Нексъ». Взять 3 яйца, отдфлить желтки оть бЪл- 
ковъ; въ желтки всыпать 1 стаканъ сахара и растереть добЪла: 
затфмъ растопить на плитЪ 1/ стакана сливочнаго масла, т.-е. 
одну столовую ложку, и влить въ растертые желтки; зат$мъ 
постепенно всыпать 1 стаканъ муки (крупичатой), н5сколько 
очищенныхь и толченыхъь въ ступк$ сладкихь миндалей. По- 
томъ сбить въ ину бфлки и см5шать ихъ съ т5стомъ, взять 
форму, обмазать масломъ, выложить туда тБсто и поставить 
въ печь. Печется около 1 часа. : 


393. Некеъ англйскй. 2 стакана сливочнаго масла вы- 
мЪшать до гладкости съ двумя стаканами сахарнаго песка, 
затфмъ, добавляя постепенно по три, 12 яиць, , продолжать 
вымЪшивать; когда яйца всБ положены, прибавить 1/, чайной 
ложки толченаго и просБяннаго аммон!я, всыпать 2 стакана 
мягкой муки, положивь чуть-чуть соли, опять вымЪсить, чтобы 
ТБсто было гладкое, прибавить мелко нар$заннаго цуката, 
коринки и 1 рюмку рома, хорошенько перемБшать и уложить 
въ гладк!я, круглыя формы, обложенныя внутри бумагой, по- 
ставить печь вь легкИ жаръ. Готовность узнается круглой 
тонкой палочкой: воткнуть въ середину, если тБсто не пристаеть 
къ палочкБ — значить, готово. 


394. Англйскй кексъ къ чаю. Взять 6 яицъ, стаканъ муки, 
стаканъ сахара, стаканъ масла; по ‘правильному рецепту надо 
брать муки и сахара столько, сколько вфсять 6 яицъ со скор- 
лупой, масла же берется немного меньше, для упрощеня же 
мы перевели м5ру на стаканы. Стереть масло добЪла, потомъ 
положить сахаръ и яйца, хорошенько вымфшать, выжать сокъ 
изъ лимона и стереть съ лимона цедру. Положить въ пром5шан- 
ную массу полтора стакана коринки и столько же кишмиша. _ 
_Обмазать форму масломъ, посыпать сухарями, выложить массу 
въ форму и запечь. 

395. Булочки и крендельки. 1 фунть муки, одинъ стаканъ 
молока, 21 чайныхь ложки дрожжей, "й стакана сахара, 


а 


1 столовая ложка а масла, 2 яйца и 1 чайная ложка соли. Когда 
тБето поднимется, немного раскатать, рюмкой или выемкой 
_ нарфзать круглыхь кусковь т5ста, надБлать полукруглыхъ 
булочекъь или крендельковъ, уложить на намасленный лиетъ, 
дать разстояться, смазать верхь яйцомъ и поставить печь. 
395. Минутные крендели. 10 желтковъ растереть съ 3 лож- 
ками сахара; 1 ф. муки положить горкой на доску, сдфлать 
‘углублеше, влить въ него 1 рюмку рома, желтки, 3/а стакана 
сливокь, 1 стаканъ масла растопленнаго, разм$шать; дЪлать. 
маленьк!е крендельки и печь на лист, смазанномъ масломъ. 


397. Мазурка. 1! стакань сливочнаго масла растереть въ 
каменной чашк$, чтобы получилась гладкая, пЪнистая масса. 
Положить въ нее 1], стакана сахара, цедру съ одного лимона 
и влить по одному 6 желтковъ, тереть, не переставая, около _ 
часа. Положить полстакана сладкаго миндаля и шт. 10 горь- 
каго, мелко изрубленнаго, всыпать 1*/. стак. муки и 6 взбитыхъ 
бЪлковъ, все хорошенько вымЪшать. СдБлать бумажную форму 
прямоугольникомъ, вышины 1 верш., ширины 3 верш. и длины 
б вершковъ, положить эту форму въ такого же размфра проти- 
вень, если противень великъ, то пространство между формой 
и краемъ противня заложить лучинками. Приготовленную 
массу выложить въ бумажную форму и поставить въ печь на 
30—40 минуть. Затфмъ вынуть, бумагу снять и мазурку убрать 
фруктами и цукатомъ. Можно залить глазурью. 


398. Булочки къ чаю. Замфшивають т$сто изъ !/, ф. кру- 
пичатой муки, 1/. ф. мягкой муки, неполной ложечки соли, 
-2 яиць, полстакана масла сливочнагс и полчашки теплой воды. 
ОтдБльно развести водой дрожжи, подправить мукой, дать 
подойти. Когда дрожжи подойдутъ, соединить опару съ тЪетомъ, 
ровно замБшать, дать подняться. Положить коринки, раздфлать 
булочки, класть на подмазанный листъ, смазать яйцомъ и сажать 
въ печь минуть на 20. 

399. «Дамеке пальчики» изъ картофельнаго тфета. Очи- 
стить 2 фунта картофеля, промыть, залить водою, посолить 
_ и поставить варить; какь только картофель начнеть поспфвать, 

т.-е. развариваться, сейчась же слить съ него воду, оставить 
картофель въ сухой кастрюльк$, покрыть и поставить на легюай 
огонь, чтобы картофель разбухъ (можно и на паръ) и сейчась 
же, горяч, протереть сквозь сито. Протертую массу оставить 
на блюдЪ и, когда остынетъ, положить 2 сырыхь яйца, см шать 
и всыпать 1 стакань муки, положить 1 столовую ложку сметаны, 
хорошо все это вымБшать руками, разд$лать изъ этого тЪета- 


_ колбаски, длиною вершка по 2 и толщиною вь мизинецъ, обва- 


_ лять вь мукБ и сварить въ 2—3 пр!ема. Наливь въ кастрюлю 
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побольше волы, посолить, и когда вода закипить бБлымъ клю- 


чомъ, опускать не все сразу, а понемногу, чтобы не слипались; 
время оть времени слфдуеть помфшивать деревянной ложкой. 
Какъ разъ вскипитъ, сейчасъ же вынуть изъ воды дуршлагомъ 
и переложить на густо смазанный сливочнымъ масломъ про- 
твешокъ, покрепить сверху также сливочнымь масломъ, чтобы 
не. слипались, и покрыть, пока не будуть готовы остальные, 
Затфмъ, сложить на блюдо, облить масломъ съ сухарями, при- 
готовленнымъ такъ же, какь это дфлается и для цвЪтной ка- 
пусты: положить въ 1/4—1/, фунта сливочнаго масла, 1/» ста- 
кана мелкихь бЪлыхь сухарей, хорошенько прожарить и облить 
ими пальчики. Это блюдо подается еще съ толченымъ макомъ: 
1/4 фунта маку хорошенько протолочь, такъ, чтобы макъь сма- 
слился и посыпать имъ пальчики передъ Не на столъ. 
Это блюдо очень вкусно и дешево. 


409. Булочки картофельныя. Приготовить опару. Вливъ 2 
стак. чуть теплой воды въ чашку или банку, положить въ нее 
на 5 коп. дрожжей; размфшавъ дрожжи, всыпавъ 3 стак. кру- 
пичатой муки, подбивь лопаточкой, покрыть, поставить въ 
теплое м$фсто и дать тЪсту подойти. ПослЪ этого очистить и 
сварить въ соленой водЪ 1 ф. картофеля, откинуть его-отъ воды 
и, протеревь черезъ рЪшето, дать ему остыть; когда опара бу- 
деть готова, въ нее положить 1 стол. лож. соли, 2 стол. ложки 
сахара, 2 стол. ложки горчичнаго и 2 стол. ложки подсолнечнаго 
масла, положивь сюда же протертый картофель, еще всыпать 
| стак. муки. ЗатБмъ, хорошо вым$еить и поставить въ теплое 
мЪсто, давъ тБсту хорошо подняться; потомъ, выложивь его на 
доску и раскатавь колбаской, разрЪзать на булочки, ска- 
тавъ ихъ на мукБ круглыми. Положивъ на листъ, посыпанный 
мукой, покрывъ и давъ имъ подойти на листЪ, смазать ихъ 


водой, поставить въ печь на 20 минуть; таке хлЬбцы долго не — 


_ черств$ють. 


401. Ватрушки. Изъ 1 ф. муки, 11], ст. молока, 3.л. масла 
и соли по вкусу, приготовить тесто, вымБшавь хорошенько, 
чтобы нс было комковъ, и вынести на холодъ на 1/«—1/. часа. 
ЗатБмъ раскатать, нарфзать кружками, положить на каждый 
‚ шарикь изъ растертаго и посоленнаго творога, загнуть кругомъ, 
смазать сверху яйцомъ и печь въ духовомъ шкафу они 
я 


402. Испансюй хлЪбъ. Взять 6 желтковъ, 3/а фунта са-- 


харн. песка и тертую корку съ одногв апельсина. Все хорошо 
растереть и взбивать, пока не.собъется вь муссъ, добавить 1/4 
фунта апельсинной, Мелко накрошенной цедры, всыпать 3/4 
‘фунта муки, постепенно посыпая, - дождемъ, очень’ осторожно. 


я 
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Положить 6 бЪлковъ, взбитыхъ въ пфну, всё см1ыпать, выложить 
въ форму, смазанпую масломь и обсыпанную мукой. Поста- 
вить въ очень легкую духовку. когда готовъ, вынуть и, покрывъ. 
сверху тонкимъ слосмъ абрикссоваго мармелада, посыпать са- 
харомъ пескомъ. Поставить на н5сколь0 мипутъ заколероваться 
въ открытую духовку. 


г. Пироги. 


Ь 403. 0 постномъ тъетЪ. Кислое тЪсто (идеть ли оно на куле-_ 
бяки, или на пирожки, печеные или жареные) ставится такъ: 
берется на одинь фунть муки крупчатки 1 стаканъ воды, на 
5 золотниковъь сухихь дрожжей, 1/4 фунта масла; ‘масло идетъь . 
подсолнечное, горчичное, орЪховое, прованское, маковое, ко- 
коваръ, т. е. масло кокосоваго орЪха. Чтобы тЪето было болЪе 
‚ едобнымъ, о брать два сорта масла: */з. фунта орЪ- 
ховаго, 1/з фунта горчичнаго или горчичнаго съ подсолнечнымъ, 
въ томъ же количествЪ. ОрЪховое и кокосовое масло подогрЪ- 
вается, а горчичное и подсолнечное кладутся въ холодномъ видт. 
Въ тБето кладется, для сдобы и колера, сахаръ, на 1 фунтъ 
муки 2 столовыхъ ложки, по вкусу соли (приблизительно 2 
чайныхъь ложки). 

Дрожки разводятся въ теплой вод, кладется половинная _ 
часть муки, взятой для приготовлешя, хорошо вымфшивается 
лопаточкой, ставится въ теплое место. Когда тЪсто поднимется, 
кладется масло, сахаръ и соль, остальная часть муки хорошенько 
выбивается и ставится въ теплое мБсто, чтобы поднялось. Для. 
того, чтобы тБсто скорБе подошло, надо поставить посуду. 
`сь тБетомъ въ горячую (35°—40° В) воду. 

Тесто ставится за 21/»,—3 часа-до приготовлевя пироговъ. 

Когда тЪсто подойдетъ, выложить его на столъ, посыпанный 
мукой, раскатать въ полпальца толщиною (если тЪсто предна- 
значено для пирожковъ, вырфзать выемкой или ст. лож. кру- 
жечки), положить фаршъ, защипнуть; положить на листь, сма- 
занный масломъ (если дфлаютъ кулебяку—лЪсто передъ тЪмъ, 
какь начинять` фаршемъ, кладуть на салфетку, чтобы было 
удобнзе переложить на листъ) и ставятъ въ печь пирожки на _ 
15—20 минутъ, а кулебяку—на 25—30 минутъ.. Передь т5мъ, 
какъ ставить въ печь, смазывають пироги перышкомъ подслащен- 
ной водой. 

404. Нурникъ. Приготовить сдобное кислое тфсто изъ 1 ф. 
муки, 3/л стак. воды, двухъ желтковъ, 1 стакана масла и соли 
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1/2 чайной ложки. Раскатать двЪ круглыя лепешки, одну по- 
больше, для дна, а другую, поменьше, для крышки пирога. Приго- 
товить фаршь изъ 3/а стак. риса, перемьшаннаго съ рублеными 
шампиньонами или бЪлыми грибами и рублеными яйцами. Наръ- 
зать тонкими ломтиками свареную курицу или цыплять. На. 
раскатанную. лепешку, положенную въ низкую круглую форму, 
класть рядами: фарить и ломтики курицы, пока форма не на- 
полнится. Сверху накрыть лепешкой, края защипать; въ срединЪ 
верхней крышки пирога сдЪлать отверст1е, смазать верхъ яйцомъ 
и поставить въ печь на 3/л часа. Къ курнику подавать въ соусникЪ 
бульонъ, въ которомъ варилась курица. 

405. Блинный пирогъ. Взять оставшееся мясо, вареное ИЛИ 
жареное, изрубить съ лукомъ, влить немного бульона. Напечь 
не очень жидкихъ блиновъ. Блины разм$стить на сковородЪ въ 
сл5дующемъ порядк: сначала положить 4 блина, потомъ въ 
середину 1 блинъ, на который кладется приготовленное мясо, 
потомъ опять блинъ и опять мясо и т. д. ЗатБмъ, края 4-хъ 
первыхъ блиновъ загибаются, и все это накрывается блиномъ. 
_ Подавать кь бульону. 

406. Блинчатые пирожки. Испеченные блинчики обрЪзать 
правильными квадратами, смазать края яйцомъ, положить на 
блинчикь фаршь, мясо, капусту, рись и др., завернуть края 
блинчика. со всБхъ сторонь, скатать трубочкой, запанировать 
въ яйц$ и сухаряхь и зажарить въ кипящёмъ фритюрЪ до золо- 
`тистаго цвЪта, вынуть, осушить на бумаг5 или полотенцЪ. 
Подавать очень горячими. 

407. Наравай блинчатый съ капустой. 2 желтка растерегь 
до-бЪла съ | чайной ложкой сахарнаго песка; 1! стак. муки раз- 
вести стаканомъ молока и стаканомъ воды, соединить, мешая съ 
растертыми желтками, положить туда-же взбитые вь пфну 2 
бЪлка, 1 чайную ложку соли, размфшать хорошенько и’ печь 
на небольшой сковород5 н5сколько такихъ блиновъ. Изрубить 
помельче средый кочешокь капусты, потушить въ кастрюль 
съ двумя ложками масла, м5шая, чтобы на подгорЪло. Изрубить _ 
2 крутыхъ яйца, см5шать съ капустой, посолить по вкусу. Въ 
гладкую форму или кастрюлю, обмазанную масломъ и обсыпав- 
ную сухарями, класть рядами блины и капусту, верхь прикрывая, 
конечно, блиномъ. Залить все 1/> стаканомъ сметаны, ‘разбол- 
танной съ двумя яйцами, и полстаканомъ молока; поставить въ 
духовку запечь. 

408. Пирогъ съ зеленымъ лукомъ и яйцами. Приготовить 
кислое тЪсто, на 11/› стаканахъ воды или молока, изъ 3 стакановъ 
муки и масла 1/1 стакана. Фаршь сл5дующИ: десятокъ зеленаго_ 
лука мелко нарЪ$зать, смЪшать съ тремя изрубленными, крутыми 
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‚ яйцами, перемшать съ 1/з стаканомь распущеннаго масла и 
класть на приготовленное т5сто, загнувъ, защипать края, дать 
разстояться, смазать верхъ распущенной въ водЪ чайной ложкой 
сахара и обсыпать мелкими сухарями. 

409. Пирогъ съ кашей, капустой и рыбой. о т%сто 
изъ 2 ф. муки, 2 стакановъ воды, дрожжей на 2 коп., 3 ложекь 
русскаго масла и ложки соли; 3 стакана кислой капусты см5шать 
съ одной, мелко изрубленной, луковицей, посолить и, немного 
посыпавь перцемъ, положить въ кастрюльку, прибавивъ 3 
ложки масла, тушить подъ крышкой до мягкости капусты, под- 
ливая понемногу рыбнаго бульона, чтобы капуста не подгорала. 
11/2 ф. свЪжей бЪлуги разрфзать тонкими ломтиками, облан- 
_ жировать кипяткомъ и, перем нтавъ съ приготовленной капустой, 
начинить этимъ фаршемь пирогь и испечь, какь обыкновенно. 


410. Пирогъ. съ свфжими грибами и рисомъ. Поставить 
кислое тЪсто на 2 стаканахъь воды и приготовить фаршть изъ 
1|› стакана риса, который нужно отварить съ солью и десяткомъ ° 
средней величины грибовъ, мелко изрубленныхь и протушенныхъь 
‚въ маслЪ. Грибы и рисъ см5шать вмЪстЪ съ масломъ, въ которомъ 
тушились грибы, положить на приготовленное, раскатанное 
тЪсто и печь, какъ обыкновенно. 

!. Пирожки. Приготовить рисовый фаршь: рисъ сварить 
въ водъ; когда будеть готовъ, откинуть, облить холодной водой, 
положить въ рисъ 1/в фунта распущеннаго сливочнаго масла, 
2 круто сваренныхь нашинкованныхъ яйца, посолить и смФшать. 
Замфсить не круто т$сто изъ муки, сметаны и оставшагося масла, 
раскатать, выбрать выемкой кружечками, класть по комочку 
фарша и придать форму. Смазать яйцомъ, сложить на листь, 
ничфмъ не смазанный, и поставить въ шкафъ на 1/» часа. 


412. Пирожки изъ заварного тЪфста, съ саго и яйцами. Вски- 
- пятить со стаканомъ воды 1/2 ф. масла, всыпать 1 ф. муки, вы- 
м5сить и, давъ слегка остыть, вбить 6 яицъ, посолить, перемшать, 
раскатать тЪсто въ 1!/> пальца толщиною, вынуть стаканомъ 
кружечки, разложить фаршъ, защипать, сложить на листь, 

смазать яйцомъ и поставить въ печь на 15 минутъ. Для фарша 
отваривается въ кипяткБ 1 стаканъ картофельнаго саго до 
прозрачности, процфживается и см5шивается съ 1/з ф. масла, 

3 рубленными крутыми яйцами, рубленымъ укропомъ, пегрушкой, 

и солью по вкусу. 

- 413. Пирожки съ морковью. Приготовить кислое тЪсто изъ 
муки, 1 яйца, 1 стакана воды, 2 столовыхъ ложекь масла и 
дрожжей. Раскатать его, нарЪзать небольшими лепешками, 

нафаршировать, сдБлать маленьк!е пирожки, смазать яйцомъ и. 
запечь въ не слищкомъ горячей печи. Для фарша отварить мор- 
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°ковь, мелко изрубить, поджарить въ масль, положить ь сахара. т 
по вкусу и 1 крутое, мелко изрубленное яйцо. 

414. Пирогъ въ ливеремъ. Приготовить кислое тЪсто, какъ 
исказано въ № 34, и начинить его сл5дующимъ фаршемъ: теля й. 
’ливеръ, т.-е. легкя, сердце—вымыть, разрЪзать на части, 
положить въ кастрюлю, залить холодной водой, посолить и 
варить до готовности. Когда ливеръ будеть мягкимъ, вынуть, 
вымыть въ холодной водЪ, мелко изрубить, перем5шать съ 
мелкоизрубленною и поджаренною съ ложкой масла луковицей, 
положить немного перца, соли по вкусу и три. изрубленныхь 
крутыхь яйца, все перемфшать хорошены‹о. Если фаршъ не- 
достаточно соченъ, прибавить двЪ столовыхъь ложки бульона. 


415. Я очный  пирогъ. Взять, дв$ равныя части масла то-. 
пленаго и сметаны. Масло нужно растереть до-бЪла, потомъ поло- 
жить сметану и */2 чайной ложки соли, чуть-чуть 'размшать, и 
сейчасъ же сыпать, но понемногу, муку, не положить лишней; 
хорошо вым5шать и раскатать скалкой; навернуть на скалку 
и развервуть на сковородЪ, посыпавъ сковороду хорошо мукой, , 
Сверху тБста положить яблоки, тоненькими ломтиками, посыпагь 
побольше сахаромъ и немного корицей, изъ этого тБста дълаютъ 
и крышку. Сажать пирогъ въ горячую печь, чтобы низъ пирога 
хорошо подрумянился. 


415. Пирогъ съ ягодами. Стаканъ масла растереть со стака- 
номъ сахара, двумя стаканами муки, четырьмя желтками, на- 
тертой цедрой съ одного лимона и сокомъ изъ лимона. Размышать 
все вмЪстЪ, раскатать т5сто, положить на круглую сковороду или 
плоскую форму, защипать края и вынести на ледъ на н5сколько 
часовъ, лучше на ночь. ЗатБмь приготовить закрытый или 
открытый пирогь, положить въ него какихъ-нибудь ягодъ: мали- 
ны, вишенъ или сливъ, посыпать сахаромъ и поставить въ печь. 
Когда будеть готовъ, покрыть сверху взбитыми сливками. 

417. Яблочный пирогъ, На тсто; 1 чашку холодной воды, 
1 фунть муки, и 2 стакана масла; муку разд$лить пополамъ, одну 
` половину замфсить съ водой, другую съ масломъ; сверхъ во- 
дяного тЪста положить масляное и раскатать, свернуть т$сто 
въ четверть, поставить на ледъ, раскатывать такимъ образомъ 
3 раза. 

„_ Вь это время очистить яблоки и изрзать ломтиками, .пе- 
ресыпая сахаромь и корицей. 

Изъ половины теста сдфлать. низъ пирога, ‘посыпать толче- 
ными сухарями, выложить яблоки, сверху посыпать еще сухарями, 
закрыть тфсто или сдфлать переплеть изъ него, помазать жел- 
ткомъ. Печь 1/» или 3/4 часа; муки. съ подсыпкой подать око- 
_ло-3 фунтовъ, 


к 
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— сс 418. Яблочный пирогъ. Замфсить не очень крутое, разсып- 
_ чатое тЪсто изъ 2 фун. муки, 1! стакана чухонскаго масла, пол- 
‘стакана сметаны, полстакана сахара, 1—2 яицъ, положить цедру 
‘съ половины лимона и кусочекь ванили, раскатать, положить. 
по краямъ цльную полоску изъ тбета. Очистить 2—3 антонов- 
скихъ яблока, нашинковать, посыпать сахаромъ и густо уложить 
на пирогъ, положивъ сверху по всему протяженю кресть на 
‘крестъ,-и по краямъ еще полоски изъ тБста, смазать полоски 
яйцомъ, посыпать ‘всю поверхность сахаромъ и поставить въ 
печь минуть на 25—30. 
° 419. Пирогъ сливочный. 10 желтковъ растереть съ полутора 
‘стаканами ‘сахара, прибавить, продолжая растирать, 2 ста- 
кана муки и 2 стакана сливокь, положить 10 бЪлковъ, перемЪ- 
‚ шать, выложи1ь въ форму, смазанную масломъ и посыпанную 
мукой, поставить въ печь. Когда готово, посыпать сахарной 
пудрой съ ванилью и подазать съ молокомъ или со сливками. 


420. Пирогъ съ малиной. Изъ кислаго тЪста приготовить 

круглый открытый пирогъ, поставивь опару на одномъ стаканЪ 
молока. Малину пересыпать сахаромъ, наложить на пирогъ до- 
вольно толстымъ: слоемъ, положить полоски изь тБста и запечь. 
Кь пирогу подать молоко. 
° 421. Пирогъ то-фе. Растереть 1`стаканъ чухонскаго масла 
_ съ Т стаканомъ сахара, стереть цедру съ одного лимона или 
прибавить нЪсколько капель лимоннаго масла, вбить, по одному, _ 
2 яйца, всыпать 1 стаканъ крупичатой муки, вым$шать хоро- 
шенько. Взять низкую фо;му, обмазную внутри масломъ и по- 
сыпною мукой, положить приготовленное тЪсто и поставигь въ 
духовой шкафъ на легю жаръ на полчаса, Готовый пирогъ по- 
сыпать сахарной пудрой, подавать съ вареньемъ. 


`422. Пирогъ генуззсй. 1/ стакана миндаля сладкаго и шт. 
2—3 миндалины горькаго очистить и истолочь сь двумя ста- 
канами сахара, изъ коихь !/4 стакана должна быть ваниль- 
наго или апельсиннаго, соединить, прибавляя по одному, съ 
тремя цёльными яйцами и четырьмя желтками, съ полустака- 


ы номъ распущеннаго сливочнаго масла, все хорошенько растолочь 


и взбить. Переложить въ чашку, мБшать 7 или 10 минутъ, под- 
сыпая постепенно 6 ложекъ картофельной муки и четыре взбитыхь 
бЪлка; переложить въ обмазанную и обсыпанную мукой жестя- 
ную, съ зубчатыми краями, форму, испечь въ умБренномъ жару. 
‚ Когда будеть готовъ, верхъ обсыпать сахарной пудрой или убрать 
_ цукатами. 

_. 423. Миндальный пирогъ. Очистить и истолочь 1 стакань 
миндаля, взбить 9 желтковъ, всыпать полтора стакана пудры / 
сахарной. и все это размшать, потомъ прибавить взбитые бЪлки 
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и, понемногу, всыпать 2 ложки муки. Вылить на сковороду, 
намазанную масломъ и обсыпанную сухарями. 

424. Вертуха съ яблоками (малороссйская). Приготовить 
рубленое тБсто такимъ образомъ: 1 фунть муки, 1/2 фунта сме- 
таны, 2 яйца, 1 чайную ложку соли, 2 столовыхъ ложки сахара 
и 1/2 фунта холоднаго масла, замЪсить въ чашк$Ъ и рубить сБчкой 
до тБхь поръ, пока начнеть отставать отъ стБнокъ чашки, за- 
тЪмъ раскатать его въ 1/4 пальца толщиною. Приготовать яб- 
лочный фаршъ, очистивъ и нашинковавъ 7—8 яблокъ, перем$-_ 
шать съ | стаканомъ сахара, прибавить немного мелкой корицы, _ 
1/4 фунта коринки, 1/4 фунта кишмишу, 2—3 столовыхь ложки 
мелкихъ сухарей, см5шать, разложить его по раскат. лепешкЪ, 
свернуть ее рулетомъ, переложить на листь, смазать масломъ 
и поставить въ духовку или печь на 20—25 минуть. Когда хорошо 
зарумянится, посыпать сахарной пудрой и порЪзать ломтями 
наискось. 

425. Драчена. '/д стакана сливочнаго масла растереть пока 
не будетъ пЪниться, вбить по одному 4 яйца, положить 1/а ста- 
кана сахара, хорошенько растереть, чтобы сахаръ совершенно 
разошелся, всыпать полфунта крупичатой муки, вымЪшать и 
развести 1 стаканомъ сливокь или цфльнаго молока. РазогрЪть 
сковороду или сотейникъ, влить въ него приготовленную массу. 
и поставить въ печь, минутъ на 20. Подавать горячей, съ сахаромъ 
или вареньемъ. 

426. Молочные блины—блинчики. Выпустить въ чашку 5 
яицъ и взбить ихъ вЪничкомъ, чтобы желтки хорошо соединились 
съ бЪлками, затЪмъ развести яйца молокомъ, вливая посте- 
пенно и размЪшивая хорошенько. Въ другую чашку всылать 
3/4 фунта крупичатой муки, перем5шать ее съ 2 чайными лож-. 
ками сахара и развести приготовленнымъ молокомъ съ яйцами, 
посоливь по вкусу. 

ТБсто должно быть совершенно жидкое, печь нужно на 
большой желЪзной сковородЪ съ ручкой, совершенно тонкими; 
когда блинь будеть готовъ, провести по краямъ ножомъ, пе- 
ревернуть сковородку, стукнуть по столу, чтобы блинъ отва- 
лился; пока печется другой, первый сложить вчетверо, укла- 
дывать такимъ образомъ блины въ кастрюлю, держать на жару 
въ духовомъ шкафу 

`427. Оладьи еъ яблоками. Растереть яйца съ 1/2 чашкой сахара, 
смфшать съ растертымъ до-бЪла чухонскимъ масломъ, 11| ста- 
каномъ молока и такимъ количествомъ муки чтобы вышло жидкое 
ТЪето. Опускать въ это т5сто ломтики кисло-сладкихъ яблокъ, . 
брать ихъ ложкой вм5стЪ съ растворомъ и класть на сковороду 
въ раскаленное масло; когда поджарятся, высыпать на р$шето, _ 
дать стечь маслу, переложить на блюдо и’обсыпать сахаромъ. 
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: 428. Пирогъ изъ соленыхъ груздей (черный). 2—3 луковицы мелко 
‚ изрубить и поджарить въ кастрюлЪ, въ 1/4 фунта горчичнаго 
масла; какъ только начнетъ лукь желтБть‚то сюда—же въ него 
положить 2 фунта промытыхъ и нашинкованныхъ соленыхъ груз- 
дей, по вкусу поперчить и съ луковицей слегка поджарить, 
приготовить дрожжевое тБсто; 1 стаканъ чуть теплой воды, 
положить въ нее на 5 копеекъ дрожжей, размявъ ихъ и всыпавъ 
1 стаканъ муки, подбивъ и давъ подняться въ тепломъ мЪетЪ, 
положить въ него 1 столовую ложку сахара, 2 чайныя ложки 
соли, 2 столовыхь ложки подсолнечнаго масла и 2 столовыхъ 
ложки горчичнаго, разм5шавъ и еще прибавивъ 11/2 стакана 
муки, хорошо вымЪсить, дать еще разъ подняться т$сту и тогда, 
_ раздЪлавъ пирогъ, уложить на листъ, поставивъ въ теплое мЪсто, 
` чтобы пирогь въ раздБланномь видЪ подошелъ, смазать его 
_ водой, СЪ прибавлешемъ немного постнаго масла, и поставить 
°въ печь. Какь только порозов$еть верхушка пирога, покрыть 
ее мокрой бумагой, и, подержавъеще минуть 10—15 въ печкъ, 
вынуть, покрыть полотенцемъ, чтобы корка пирога. отмякла. 
° (Въ болышомъ пирогБ необходимо, во избЪжанши вздут!я 
корки, сдБлать 2—3 надрЪза. 

429. Левашники (постное пирожное). 1 стаканъ муки, '/ 
стакана воды, 1 стол. ложку прованскаго масла, 1 рюмку рома 
или спирта, 1 чайную ложку соли, 1 ст. ложку сахара, все хоро- 
°шенько см5шать съ мукой, т.-е. вымЪсить, какь для лапши, и 
`раскатать руками въ видЪ колбаски; разрЪзать на части, вели- 
чиною съ грецкий орЪхъ, раскатать скалкой на тонкыя лепешки 
_и положить на каждую изъ нихъ какого-нибудьваренья, вишенъ 
или яблокъ (безъ сиропа), понемногу. Защипать края, обрЪзать 
рЪзцомъ или блюдечкомъ и изжарить въ раскаленномъ подсол- 
нечномъ маслЪ, когда вздуютсяи порозов5ютъ—выбрать на сито, 
посыпать мелкимъ сахаромъ, подать теплыми. 


Блины. 


430. Общя правила. Однимъ изъ услов для успфшнаго 
приготовлен!я блиновъ является чистота сковородокъ. Поэтому, 
необходимо новыя или загрязненныя сковородки выжигать, 
для чего, накаливъ ихъ до красна, дать немного остынуть и 
обмазавь свинымъ жиромъ—шпекомъ, посыпать крупной солью 
и протереть хорошенько толстой сЪрой бумагой; затЪмъ, вымывъ 
въ горячей водф, еще разъ прогрФть, снова смазать шпекомъ и 
на-сухо протереть тряпкой или суконкой. 

Печь блины лучше всего въ русской печкЪ; при печени 
же блиновъ на плитЪ, надо, чтобы послЪ$дняя, кь началу пече- 

Ня блиновъ, была очень горячая. Сковородки сначала надо 
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хорошо накалить, затБмъ смазать помазкомъ м и тогда. 
уже наливать тЪсто. = 

Подмазывать сковородки лучше всего  русскимъ масломъ, 
или подсолнечнымъ. 

Для получення мягкихь блиновь, въ тЬсто необходимо 
вливать масло, а если желають имль болфе сухе блины, тогда 
масла класть не надо, а положить больше. желтковъ, и больше 
гречневой муки. 

Само. собою разум5еся, что блины хороши прямо со сково- 
роды. Но, ‘если блины требуются въ большомь количесгвЪ, 
а плита мала, то надо испеченные блины сохранять горячими 
на пару, для чего посуду съ блинами ставятъ въ кастрюлю съ. 
кипяткомъ, когорую держать въ духовомъ шкафу. 

Укладывая блины въ посуду для сохраненйя на пару, ихь 
надо перемазывать съ одной стороны масломъ. 

Блины отпекать до золотистаго колера съ обЪихъ сторонъ. 

Когда сковородки сильно прокалятся и начнутъ прижи= 
гать блины, сдвигать ихъ сейчась же съ сильнаго жара на бол$е 
легкий. 

431. Постановка спары. Изъ фунта какой-бы то ни было 
муки выходятъь приблизительно 30 блиновъь средней толщины. . 
Помфщенные ниже рецепты разсчитаны на это количество, въ 
случаБ же надобности въ большемъ количеств блиновъ, надо _ 
увеличить только количество продуктовь въ соотвЪтствующей 
пропорщи. 

Мука для блиновъ, такъ же какь и для всякаго печенья, 
должна быть сухая, просьянная черезъ сито.’ Пропорщя греч-. 
невой муки, по отношеню къ пшеничной, берется каждымъ по 
своему вкусу, но все-таки гречневой муки не должно быть менфе 
половины пшеничной, и не болБе трехъ четвертей. 


432. Постановка опары на дрожжахъ. Стаканъ муки разм$- 
шать хорошенько въ стаканЪ теплой воды или молока, положить 
6 золотниковь дрожжей, въ томъ случаф, если опара будетъ 
- заготовляться за 6 часовъ до печенмя. Ч$мъ меньше есть въ 
распоряжения `времени для подхода, опары, т5мъ больше нужно 
положить дрожжей. БолЪе 6 часовъ для подхода опары не нужно, 
иначе т5сто можеть перекиснуть. Поэтому опару для блинов" 
не сл$дуетъ ставить съ вечера. 

Положивъ въ разболтанную муку дрожжи, хорошенько пра: 
мЪшать веселкой и поставить въ теплое мЪсто подняться. НКогд.. 
опара поднимется, влить въ нее еще полтора стакана воды или 
молока (обязательно теплые). Всыпать понемногу остальные пол- 
тора стакана муки, хорошенько м5шая; опять прикрыть и дать 
вторично подняться. Когда второй разъ поднимется, то всыпать 


м 
‚ _ столовую ложку соли и столовую ложку сахара, влить 1), стакана 
_ распущеннаго теплаго масла (1/4 фун.), положить два желтка и 
° два. поднятые въ пЪну бЪлка, хорошенько все размфшать; если 
опара окажется густа, прибавить еще немного теплой воды 
или молока, накрыть, дать въ тремй разъ опарЪ подойти, послЪ 
_ чего начать немедленно печь, чтобы опара не перекисла. 
: Количество сдобы, т.-е. яиць и масла, можно по желанйю 
И ограничивигись даже одной ложкой масла; но изъ 
этого тБста блины будуть суше и не такь вкусны, съ масломъ 
_ Же они мягче. Не слБдуеть класть очень много сдобы и дБлать 
блины очень жирными, такъ какъ кь блинамъ, все -равно, по- 
_ даются отдфльно жирныя приправы: масло, сметана, икра, и 
рот. 
. ТЪсто для блиновъ не сл$дуеть сильно взбивать, потому что 
° ть этого оно дБлается тягучимъ и кускомъ. Надо стараться 
› брать пропорщ!юнально муки и жидкости. Въ случа$, если будеть 
густо, сейчасъ же добавить теплой воды или молока, чтобы можно 
было легко разм5итивать. 
- Вкусь блиновъ зависить не столько оть сдобы, сколь‹о оть 
правильной постановки опары и приготовленя тестя. р 
_ Т%сто, недостаточно поднявшееся, можно исправить приба- 
влешемъ теплаго молока, вливаемаго понемногу, при разм ши- 
вани. Пр$сное тфсто поднимается сметаной, въ очень закисшее 
сто нужно подлить холодной воды, прибавить муки, подбить, 
йоставить въ тепло и дать подняться. 
Ту же опару можно дБлать заварной, т.-е. когда мука 
_ разводится въ первый разъ, то, вм$сто теплой воды, мука раз- 
водится въ кипятк$ или кипящемъ молокЪ, дрожжи-же кла- 
дутся посл того, какъ опара остынеть до` теплоты; въ даль- 
нЪйшемь же поступають такъ, какь выше указано. 


Блины изъ заварной опары гораздо вкусн$фе, чБмъ поста- 
вленные на теплой водЪ; но заварную опару труднЪ$е ставить, 
ЧЬмь обыкновенную, потому что надо очень тщательно замЪ- 
шивать муку, чтобы изъ т5ста не образовались «клецки»; обык- 
новенный же способъ постановки опары гораздо проще. 


При необходимости приготовить «скороспфлые блины», нуж- 

-но употреблять только пшеничную муку, на фунть муки поло- 

кить 1/4 фунта дрожжей и муку развести всю сразу толь- 

ко на теплой водЪ или молокЪ; сдоба кладется одновременно, 

Хорошенько разм5шивается и ставится въ теплое мЪето по- 
ойти. Такая опара будетъ готова черезъ два часа. 

' КромЪ постановки опары на дрожжахъ, опару для скоро- 

сп5лыхъ блиновъ можно дфлать также и на содЪ, для чего вм$- 

сто дрожжей положить въ тбБсто распущенную въ стакан воды 
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чайную ложку соды и '/, чайной ложки виннокаменной ки-_ 
слоты. - ай 

Что касается самого печеня блиновъ, то, конечно, оно. 
извфстно всфмъ: сковородки должны быть хорошо выжжены, _ 
вычищены и промыты. Передъ печенемъ надо ихъ хорошенько. 
накаливать и затфмъ смазывать, помазкомъ, русскимъь или 
подсолнечнымъ масломъ. Посл$днее теперь наибол5е примнимо, 
въ виду дороговизны русскаго масла. те 


433. Блины гречневые простые. 2 фунта гречневой муки _ 
сложить въ посуду для блиннаго тБста и развести чуть теплой. 
водой—4 стакана, положить на 5 копфекь растворенныхь въ 
1], стаканБ теплой воды дрожжей; вым5шать и поставить въ 
теплое мЪсто, дать опарф подняться; потомъ всыпать 1 фунть 
крупчатки, т.-е. пшеничной муки и 1 столовую ложку соли, 
1 столовую ложку сахара, развести теплой водой умБренно: 
влить приблизительно 3—4 стакана воды, подбить блины и 
дать хорошо подойти, печь, какь сказано выше. 

. 434. Блины скоросп$лые. Всыпать въ кастрюлю 2 стакана 

гречневой муки и 2 стакана пшеничной муки и влить 6 стака- 

новъ молока, см5шать; положить 4 желтка, 1 с. л. соли 2 сто- 

ловыхь ложки сахара `3. ст. л. сливочнаго масла, приготовить 1 

чайную ложку соды, разведенной въ !/ стакана воды, и, 1/ 
чайной ложки виннокаменной кислоты, такь же разведенной въ. 
1|4 стакана воды и, вливъ въ тБето то и другое одновременно; 

размЪшавъ и прибавивъ сюда сбитыхъ въ густую пЪну 4 бЪл-. 
ка—-печь. . 

435. Блины пшеничные. Приготовить опару: стакана 2 
теплой воды или молока влить въ кастрюлю, положить на 3 
копейки дрожжей и всыпать 2 стакана крупичатой муки, хо- 
рошо. выбить веселкой, покрыть и дать тфсту подняться; потомъ 
положить 2 стакана сахара, 3 чайныхъ ложки соли, 1 яйцо, | 
3 столовыхъ ложки масла, 2 стакана пщеничной муки и стаканъ 
теплаго молока, смЪшать дать еще разъ подойти и печь блины, 
какъ сказано. | : : 

435. Блины бояреке. Изъ 1/: фунта дрожжей, 1/> стакана 
гречневой муки, 21/> стакана крупичатой поставить опару 
на 21|, стаканахь холодной воды, размфшать хорошенько и 
поставить подняться въ теплое мЪсто; когда подойдетъ, всыпать _ 
еще стаканъ гречневой муки, взбить хорошенько веселкой и. 
еще разъ дать подняться. За два часа передъ тфмъ, какъь печь, 
влить въ опару 2 стакана кипяченаго молока, посолить, раз- 
мЪфшать хорошенько и, давъ тБсту остынуть, прибавить 2 сы- 
рыхъ яйца и 2 ложки масла, размфщать и дать еще разъ взойти 


у 


въ тепломь. мЪстЬ. Е съ а не ветряхивать,. ты 


‚тет не опадало. 

437. Блины гречневые другимъ ообоаь— «Нрасные». 

В 1 бутылку подогр$таго молока въ кастрюлю-или гор- 
шокъ, положить */з фунта дрожжей хорошенько размфшать, 
всыпать 1/5 фунта гречневой муки, выбить тЪфсто лопаточкой 
_и, покрывъ, поставить въ теплое мЪсто, чтобы поднялось. Когда 
 опара хорошо поднимется—положить въ нее 1 стаканъ сме- 
_таны. 1 фунта сливочнаго масла, стертаго съ 5 желтками, 

1-ой столовой ложкой соли и 2-мя столовыми ложками: сахара 
м, всыпавъ 1 фунтъ пшеничной муки, хорошо смфшать и поста- 
_зить въ теплое м$сто, чтобы хорошо взошло. Когда тЪето под- 
‘нимется, положить въ него 1/, бутылки густыхъ взбитыхъ сли- 
_вокъ и взбитые бЪлки, оставицеся отъ положенныхъ желтковъ, 
соединенные посл взбиванья вмфстЪ со сливками, хорошенько 
размБшать, осторожно перевертывая веселкой сверху внизъ, 
и дать постоять еще минутъ 15, чтобы немного подошло. За- 
ТЬмъ раскалить чугунныя сковороды, смазать ихъ масломъ 
и наливать т$ста столько, чтобы только расплылось по. сково- 
родЪ, покропить сверху масломъ и печь. Когда блины зару- 
мянятся, перевернуть осторожно ножемъ. Перевертывать надо 
только, когда пекуть на плитб; въ русской же печкБ верхъ 
поджаривается пламенемъ. 

Эти блины можно печь съ рублеными яйцами или съ под- 
жЖаренными сн5тками. ДЪлается это такъ: когда блины налиты 
на сковородку, сейчасъь же посыпать сверху яйцами- или снфт- 
ками, и, покропивъ масломъ, печь. 


` 438. Блины на содЪ. Взять 1 стаканъ пшеничной муки и 
| стаканъ гречневой муки, всыпать въ кастрюлю или миску и 
развести 4-мя стаканами чуть теплаго молока, положить въ 
ТБсто 3 желтка, 1 столовую ложку сахара, 2 чайныхъ ложки 
соли, 4 столовыхъ ложки подогрЪтаго сливочнаго масла, хо- 
рошю смЪшать, приготовить 1/› чайной ложки соды, разведен- 
ной въ 1/5 стакана воды и !/ чайной ложки виннокаменной 
кислоты, разведенной въ 1/; стакана волы, и, соединивъ ихъ 
вмЪстЬ, сейчасъ же влить’ (когда еще шипитъ) въ тБсто. СмЪ- 
шать, положить 3 сбитыхъ въ пфну бЪлка и, перем5шавъ, печь. 


439. Блины гречневые (экономичесне). Поставить опару 
на мягкой мукЪ, какъ указано выше. Муки-взять всего: 11/э 
фунта мягкой и 1/з гречневой. Когда опара поднимется, поло- 
жить въ нее два яйца, съ желткомъ и бЪФлкомъ вмЪстЪ, 4 сто- 
ловыя ложки распущеннаго масла, | столовую ложку сахара, 
соли по вкусу, развести опару теплой водой или молокомъ и, 
`всыпавъ эту и другую муку, хорошенько вымфшать, дать еще 


подойти, а _Затьмь. развести еще теплой водой ‚или молокомъ, 
какь выше указано, и печь. 

440. Блины картофельные Е Приготовить ра: 
створъ изъ пшеничной муки: 2 стакана чуть теплаго молока 
влить въ кастрюлю, положить. на 6 зол. дрожжей, разм$шать 


у 


и всыпать 2 стакана крупичатой муки, подбить и дать по- 


дойти, потомъ сварить 7—8 штукь очищеннаго картофеля, выб- 
равъ изъ воды, протереть черезъ сито. Сложивъ въ кастрюлю, 
положить 3—4 столовыхъ ложки сливочнаго масла и */5 ста- 


кана сливокъ, см5шать; когда тфсто будетъ готово, положить. 


въ него картофельнаго пюре, 1 столовую ложку соли, 5 сырыхъ 
желтковъ, 5 сбитыхъ бфлковъ; всю эту массу хорошо см5шать 
и, прибавивъ 1—2 стакана молока, дать хорошо подняться и 
печь, какъ сказано выше. 

441. Блины заварные (другимъ способомъ). Соединить вмЪ- 
ст5 фунть крупичатой муки и фунть гречневой. Отдфлить поло- 
вину соединенной муки, заварить ее полутора стаканами воды, 


хорошенько размшать и остудить; затфмъ въ 1/з стаканф воды. 


развести 6 золотниковъ дрожжей (1/1), разм шать съ заварен- 
ной мукой, чтобы получилась жидкая опара и, накрывъ, по- 
ставить въ теплое мЪсто подняться. Когда поднимется, влить 
стаканъ теплаго молока и всыпать остальную муку, хорошенько 
разм5шать и дать еще разъ подняться. 

За 1/»› часа до печеня блиновъ влить въ тфсто стаканъ ки: 
пяченаго молока и 1/1 стакана распущеннаго масла, положить 
3 яйца, ложку соли, взбить хорошенько, дать подняться еще 
разъ и печь. { 


442. Блины по-болгарски. Всыпать въ чашку или кадочку 
3 стакана кукурузной муки, влить 3—4 стакана кипящаго 
молока, размЪшать до гладкости и всыпать 3 стакана пшеничной’ 
муки, влить 2 стакана холоднаго молока, вымфшать, затьмт, 
приготовить 4—5 золотниковъ дрожжей и растворить ихъ в” 
1-мъ стакан молока, влить въ приготовленное т$сто; хорошо 
размЪшать, покрыть и дать подняться. Когда т$сто подойдеть, 
положить 4 желтка, 3 столовыхъь ложки сливочнаго масла’ 
| столовую ложку соли, 1 стаканъ сахара; разм$шать и поло- 
жить 4 сбитые бфлка и 1 стаканъ сбитыхъ сливокъ, снова осто- 
рожно размфшать и поставить въ теплое мЪсто подходить; 
когда поднимутся какь слФдуеть, испечь на сковородкахъ, 


Блины изъ кукурузной муки пекутся такъ же и съ т. 


сыромъ. 


443. Блины красные изъ моркови. Приготовить массу изъ. 


пшеничной муки, точно ‘такъь же какъ и для картофельныхъ 
блиновъ и въ такой же пропорщи; взять 3 штуки средней вег.,- 


о 


чины очищенной. моркови, сварить до мягкости въ соленой 
вод и протереть черезъ чистое сито и положить въ подошедшую 
опару, смфшать; прибавить 1 стаканъ гречневой муки и 3 ста- 
‘кана молока, 3 желтка, 1 столовую ложку сахара, 3 чайныхъ 
ложки соли, 3 сбитыхь бЪлка, хорошо см5шать, дать еще разъ 
подняться и печь. Такимъ способомь приготовляются блины 
съ различными пюре, какъ-то: изъ р5пы, тыквы, яблокъ и проч. 


444. Блины красные (друг. способъ). На стаканЪ теплой во- 
ды поставить опару, изъ '/зв фунта дрожжей (приблизительно 
на 5 копБекъ) и крупичатой муки; какь указано выше. Когда 
опара поднимется въ первый разъ положить въ нее 4 желтка, 
1/8 стакана распущеннаго русскаго масла, */, стакана сахара 
и соли по вкусу (приблизительно столовую ложку), влить ста- 
канъ подогрЪтаго молока или воды, всыпать муки, съ такимъ 
‘расчетомь, чтобы всего, съ опарой пошло 2 фунта, вым5сить 
тфсто, дать еще подняться, а зат$мъ передь самымъ печенемь 
развести еще молокомъ или водой до густоты сметаны, положить 
5 сбитыхъ бфлковъ, вымБшать и печь. 


445. Блины гречневые завапные. Приготовить въ кас. `пЪили 
въ другой какой посуд5 для блиновъ 1 фунть гре '® муки 
и, заваривъ ее кипящимь молокомъ или водой (33 а, раз- 
мъшать хорошо, чтобы не было комковъ; покрыть и, ть не- 
много остынуть, потомъ взять на 5 копЪекь дрожжей и раство- 
рить ихъ въ 1 стакан$ чуть теплаго молока, и влить въ заварное 
ТБсто, хорошо вымфшать, всыпать 3 чайныхь ложки соли, 2 
столовыхъ ложки сахара, разм5шавъ и дать подняться въ те- 
пломъ м5стЪ; за часъ до печенья положить 3 желтка и 1 фунть 
сметаны, затфмь сбить оставийеся 3 бЪлка, размЪшать осто- 
рожно; дать подняться въ тепломъ мЪстф, какь слФдуеть, въ 
остальномъ поступая, какь сказано выше, 

446. Блины изъ манныхъ крупъ. Влить въ кастрюлю 3 
стакана молока, поставить на плиту, дать закипЪть и сюда же 
проложить 1/16 фунта коровьяго масла, 2 чайныхъ ложки соли, 
2 столовыхъ ложки сахара и всыпать 1 стакань манныхь крупъ, 
помфшать и проварить кашу до размазни, потомъ отставить 
и дать остыть до теплоты парного молока, соединивъ съ опарой, 
приготовленной такъ: растворить въ 1 стаканЪ теплаго молока 
5—6 золотниковь дрожжей, всыпать 11/з стакана пшеничной 
муки, подбить лопаточкой, покрыть и дать хорошо подняться, 
затБмъ см5шать съ остывшей кашей и сюда же положить 5—8 
_желтковъ, вымЪшать и дать подойти, за 1/» часа до печен!я поло- 
_жить оставшеся оть желтковь сбитые въ густую пЪну б$лки, 
ТЬсто поставить въ теплую воду; если окажется тфето густо, 
то прибавить молока, сколько будеть нужно. 


9° 
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447. Блины рисовые съ пармезаномъ. Положить въ посуду. 
для блиновъ 3 стакана крупичатой муки и сюда же влить раство-_ 
ренныя въ молок5 дрожкиЬ—2 стакана молока и 5—6 золот. 
дрожжей; хорошо выбить, поставить въ теплое мЪето 
на 2—3 часа и, когда блины поднимутся, положить 3—4 желтка, 
4 столовыхъ ложки сливочнаго масла, 1 столовую ложку соли, 
3 столовыхь ложки сахара и всыпать 2 стакана рисовой муки, 
разм5шать и развести молокомъ. до надлежащей густоты, по- 
томъ положить сбитыхь 3—4 бЪлка и 1 стаканъ сбитыхъ гу- 
стыхъ сливокъ, размБшать осторожно и дать подняться въ 
тепломъ м$стБ; истереть на теркЪ */ фунта пармезана, сло- 
жить на тарелку, за 1/› часа до отпуска разогрЪть сковородки 
и, вынувъ 1-ю, смазать ее масломъ; налить массы, какь можно 
тоньше, посыпать тертымъ сыромъ и поставить въ печку передъ 
пламенемъ. Дальше поступать такъ же и съ другими сково- 
родками. Вынувъ изъ печки, смазать блинъ масломъ, посыпать 
вторично пармезаномъ и, сложивъь блины одинъ на другой 
(въ средину сыромъ), смазать ихъ масломъ, поставить въ печку, 
‘на короткое время, чтобы они слиплись и поступать такъ до 
конца печеня. Къ нимь подается сметана и масло въ соусни- 
кахъ. Эти же блины можно печь съ рублеными яйцами и снЪт- 
ками. 


448. Блины гречневые по-петроградски. Приготовить опару 
изъ пшеничной муки. 5—6 золотниковь дрожжей положить 
въ обширную посуду, т.-е. предназначенную для блиннаго 
тБета, и влить 2 стакана чуть теплаго молока; разм5шать дрожжи 
и всыпать 1 фунтъ крупчатой муки, выбить, дать подойти въ 
тепломъ мЪстБ, и когда опара будеть готова, положить въ нее 
4—5 желтковъ, 1 столовую ложку соли, 2 столовыхъ ложки 
сахара, 1/» стакана подогрЪтаго масла, смфшать и влить 2-ста 
кана молока; сейчасъ же всыпать 11/5 фунта или 2 стакана греч- 
невой муки, хорошо вымфшать и положить сбитые 4—5 бЪл- 
ковъ и | стаканъ густыхъ сливокъ, такъ же сбитыхъ въ густую 
пфну. Всю эту блинную массу смшать осторожно, снизу вверхъ, . 
чтобы она оставалась все время пышной, еще разъ дать хорошо 
подняться и начать печь; если окажется, что блины будутъ 
толсты, то, такъ какъ это зависить оть Е тЪста, р пря | 
бавить 1—2 стакана молока. 


449. Блины гречневые. Вскипятивь 1 бутылку молока’ 
остудить, чтобы было чуть теплое; разболтать въ опарномъ 
горшк$ на этомъ молокЪ 6 золотниковъ дрожжей и всыпать 1 ре 
пшеничной муки, хорошенько вымфшать лопаточкой, _ 
ставить опару въ теплое м$сто подняться, И а 
полчаса, Зари сверху потеплфе, 


а 3 = 


Когда опара подойдеть-—положить 4 штуки сырыхъ желт- 
ковъ, отд5ленныхь оть бЪлковъ, одну столовую ложку соли; 
2 столовыхь ложки сахара, влить 1/3 фунта м. сли: 
вочнаго масла, хорошо см5шать, всыпать 11/. фунта гречневой - 
муки и влить 2 бутылки чуть теплаго молока. См5шавъ хоро- 
шенько, дать еще разъ подняться въ тепломъ м$стф. Когда 
блины хорошо подойдутъ—заварить 1 бутылкой молока, т.-е., 
вскипятивъ молоко, не давая остыть, вылить на тЪсто и скорЪе 
перемБшать лопаточкой; потомъ взбить оставинеся бЪлки въ гус- 
ую пБну и положить въ блины, см5шать и, давъ подойти— печь. 


450. Блины цареюме. Въ стакан теплаго молока развести 
1/3 фун. дрожжей, положить немного крупичатой муки, чтобы 
образовалась жидкая опара; накрывъ, поставить подняться въ 
теплое м$сто. Когда опара поднимется, влить въ нее еще два 
стакана теплаго молока (всего на эти блины надо бутылку мо-. 
тока), положить столовую ложку соли, 2 столов. ложки сахара, 
4/« стакана распущеннаго масла, 5 яичныхъ желтковъ, размЪ- 
шать и всыпать муки: смЪсь крупичатой пополамъ съ мягкой, 
. Зсего около фунта, однимъ словомъ, чтобы получилось жидкое, 
ГБето. Дать еще подняться. Взбить 1/а бутылки сливокъ и 5 
‚ бБлковь въ пБну. Когда тфсто вторично поднимется, положить 
‘сначала взбитыя сливки, разм$шать, дать чуть постоять, за- 
т5мъ положить б$лки, промфшать и начинать печь. 


451. Блины кислосладк!е. Поставить опару на 11/> стака- 

нахъ вскипяченаго молока, фунтЪ пшеничной муки и */з фунта 
дрожжей. Когда поднимется, взбить 5 желтковъ, положить 
+; фунта сметаны, 1/1 фунта распущеннаго масла, соли столовую 
ложку и чайную ложку сахара; когда второй разъ поднимется, 
положить въ опару стаканъ взбитыхъ сливокь съ 5 поднятыми 
въ ПБну бЪлками, дать подняться и печь. 

452. Блины манные. Сварить изъ стакана манной крупы 
жидкую кашу размазню, дать ей остыть до теплоты и смЪшать 
‘съ приготовленной опарой изъ пшеничной муки, все равно, по 
хакому рецепту приготовленной. Хорошенько вымфшать, дать 
посл5ДЙ разъ подняться и печь. 

453. Блины картофельные. Изъ протертаго горячаго картофеля 
и молока сд5лать жидкое пюре, положивъ въ него немного соли, 
целкаго сахара, три желтка и 3 взбитыхь бЪлка. Пюре это 
смЪшать съ слабой опарой, приготовленной уже безъ всякой 
сдобы, только съ одной солью. 

454. Блины морковные. Приготовить пюре изъ моркови, 
гакь же, какъ изъ картофеля, соединить его съ опарой. При 
лечении  блиновъ, налитый насковороду блинъ посыпать мелко 
изрубленной морковью, перем5шанной съ яйцами. 
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Такимъ же образомъ можно печь блины съ нь о 
и яблоками. 

455. Блины «налфеники». Разбить въ кастрюлю желаемое 
число яиць, на каждое яйцо положить по двЪ етоловыхъ ложки 
пшеничной муки и по полложки распущеннаго масла, хорошо все 
размЪшать и развести молокомъ, приблизительно 3/«—1 стаканъ 
на яйцо, посолить по вкусу и печь. Можно положить еще на 
каждое яйцо по ложкЪ взбитыхъ сливокъ, но это не обязательно. 

Изъ этой опары можно печь блины съ творогомъ такъ: отжать 
до сухости творогъ, истереть его`на теркЪ, посолить., Налить 
на сковороду опары, чуть заколеровать, положить на блинъ тво- 
рогъ тонкимь слоемъ, полить еще сверху тонкой опарой и за- 
печь, чтобы получить одинъ общий блинъ, съ творогомъ внутри. 


Эти блины нужно печь въ русской печи, чтобы сверху охваты-_ 


вало жаромъ. 

456. Блины съ припекомъ. Блины съ припекомъ, какъ-то: 
рублеными яйцами, сн5тками, рубленой мелко, вяленой, соле- 
ной рыбой (въ родЪ воблы, рыбца), лукомъ ит. д., пекутся только 
съ одной стороны, такъ какъ принекъ насыпается или кладется 
въ жидкую еще опару, налитую на сковородку, и запекается. 


Блины же обыкновенные, безь припека, переворачиваются и 


запекаются съ обфихъ сторонъ. 


457. Блины изъ ржаной муки. Поставить опару изъ хорошей 
ржаной муки на дрожокахъ, прибавивъ въ тБсто одно яйцо и 
_Ложку или двЪ сметаны. Эти блины хороши съ припекомъ изъ 
яиць или снятковъ. 

458. Блинчики пр$5еные. ОтдЪлить 3 сырыхъ желтка въ ка- 
стрюльку, влить */> стакана молока, смфшать, всыпать, пом: 
шивая, | стаканъ пшеничной муки, положить 1 чайную ложку 
соли, 2 столовыхъ ложки сахара, 2 столовыхъ ложки сливочнаго 
масла, влить еще 2 стакана молока, положить 2 взбитыхъ въ 
нЪну бЪлка и, хорошо перем5шавъ, печь тонк1е блинчики. Потомь 
можно положить на блинчики творогу,—протертаго, заправлен- 
наго сметаной и, свернувь въ формЪ треугольниковъ, поджарить 
на сковородЪ на сливочномъ маслЪ, потомъ. поставить на 5 ми- 
нуть въ духовой шкафъ и, сложивъ на блюдо, посыпать и. 
сахаромъ. Можно подать сметану. 

Творогь заправляется такъ: взять 1 ф. творогу, протереть 
‘сквозь рфшето, вбить 1 яйцо, 2 столовыхь ложки сметаны, 
2 столовыхъь ложки сахара, | чайную ложку соли, хорошенько 
смБшать и фаршировать блинчики. 


459. Молочные блины—блинчики. Выпустить въ чашку 5. 


яиць и взбить ихъ вфничкомъ, чтобы желтки хорошо соединились 
съ бЪлками, зат5мъ развести яйца молокомъ, вливая постененно 


: размйышивая ж хорошенько. Въ ругую чашку всыпать 3 ьз/. фунта 
_ крупчатой муки, перемБшать ее съ 2 чайными ложками сахара, 


_ и развести приготовленнымь молокомъ съ яйцами, посоливъ по 
вкусу. 

-ТъЪето должно быть совершенно жидкое, печь нужно на 
большой желфзной сковородБ съ ручкой, совершенно тонкими; 
когда блинъ будеть готовь, провести по краямъ ножомъ, пе- 
ревернуть сковороду, стукнуть по столу, чтобы блинъ отва- 
лился: пока печется другой, первый сложить вчетверо, укла-. 
дывать такимъ образомъ блины въ кастрюлю, держать на жару 
въ духовомъ шкафу. 


460. Блины колосники. Разбивъ въ кастрюлю 3 яйца, влить 

3 столовыхь ложки молока и всыпать 6 столовыхъ ложекъ пще- 

ничной муки, вымфшать до гладкости, положить 1 столовую 

_ ЛОЖКУ сахара, 2 чайныхь ложки соли, 2 столовыхь ложки 

_ подогр$таго сливочнаго масла, кромЪ того влить 3 стакана 

молока и разм5шать. Печь на сковородкЪ, потомъ смазывать. 

_кускомъ шпика, или русскимъ масломъ горячую сковородку, 

и вливъ ложку. этой массы на сковороду такъ. чтобы масса раз- 
лилась по всей А 


46. Дешевыя приправы къ блинамъ. 


2 ВеБмъ, конечно, изв5стны приправы, подаваемыя къ блинамъ, 
_ но теперь, въ виду дороговизны всего, считаемъ нужнымъ реко- 
`мендовать мало употреблявиияся ранъе, но подходяция припра- 
вы, а именно: 

1} Икра изъ соленыхъ грибовъ: рыжиковъ, груздей, бфлыхъ . 
грибовъ. Грибы мелко рубятся вмЪстЪ съ р$пчатымъ лукомъ (кто 
не любить, можно луку не класть), перем шиваютъ съ хорошимъ 
подсолнечнымъ или орЪховымъ масломъ 

2) Масло изъ селедки. Очищенна, хорошая селедка 
‹елко рубится, толчется въ ступкБ и см5шивается хорошо съ 
‘сливочнымъ масломъ. 

3) Экономическая икра изъ саго. Отварить саго въ соленой 
вод, откинуть на рЪшето, когда обсохнетъ, перемшать его съ 
мелко нарфзанной лососиной или семгой. Рецепть для тЪхъ, 
кому не по средствамъ подавать такую рыбу кусками, т. к. для 
этой икры, имфющей отличный вкусъ; можно купить немного 
рыбы оть хвостовъ, очень недорого. 

4) Икра изъ хрящей. Взять хрящей или изъ осетровой голо-- 
визны, взятой для щей, или просто отъ рыбы кускомъ, отварить 
въ соленой водБ, мелко изрубить, прибавить пюре изъ томата, 
чемного сметаны, мелко изрубленнаго рЪпчатаго лука, чуть-чуть 
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перца и соли, все хорошенько промфшать, уложить на тарелку | 
горкой. . : В 

5) Подливка изъ масла съ лукомъ. Нашинковать мелко лукъ 
и прожарить съ нимъ прованское, орЪховое. или любое расти-_ 
тельное масло. | . 

6) Омлеть съ селедкой. СдБлать омлеть изъ взбитыхь яиць 
съ молокомъ, протертой селедкой или съ дешовой мЪстной 
рыбой. : 


7) Творогъ со сметаной. Протереть нЪ сколько разъ сквозь чис- _ 


тое сито творогъ и смЪшать его со сметаной въ пропорщи 1 фун- 
та творога на */> ф. сметаны. 

8) Сварить и нарЪзать маленькими квадратными кусочками 
морковь, смфшать со сметаной, подавать теплой. Можно взять 
также рфпы или тыквы. : 

9) Пюре яблочное. Къ молочнымъ блинамъ можно подавате 
пюре изъ яблокъ, котор. приготовляется такъ: яблоки разр$зать 
пополамъ, положить на листъ, застланый бумагой, поставить 
печь до мягкости, когда готовы, протереть сквозь сито, см5шать 
съ сахаромъ. 


462. Куличи, бабы, мазуреки. 


Общуя правила при изготовлении куличей и бабъ.` 


Всякое сдобное тЪсто, такъ-называемое‘«растворчатое», при- 
готовляется’ по однимъ и тфмъ же правиламъ; вся разница 
зависить отъ положеннаго въ тфсто количества сдобы-—яицъ, 
масла; количество же тфста для куличей и бабъ зависитъ въ 
огромной степени оть муки: для того, чтобы получить рыхлые 
куличь или бабу, такъ-называемые кружевные— необходимо 
брать муку англ Йскаго размола, а не крупчатку (иначе тЪсто 
получается очень компактнымъ, плотнымъ, пряничнымъ), и 
` такь же мука должна быть хорошо высушена—ее передъ упо- 
треблен!емъ дня за 2 надо разсыпать на покрытомъ чистою. сал- 
феткой стол не толстымъ слоемъ и сверху покрыть бумагой 
или салфеткой. 

Болыпую роль играеть свЪжесть и количество дрожжей: 
если надо, чтобы тЪсто’ скорЪе посп$ло—кладуть двойное ко- 
личество дрожжей. 

Приготовлен!е растворчатаго тЪста начинается заготовкою 
опары, т. е. потребнаго количества дрожжей, разведенныхъ 
теплою водою или молокомъ и соединенныхъ съ 1—1] всей — 
муки, ‘идущей для приготовленя т5ета. Посл соединен я дрож- 
жей, воды и муки, должно получиться гладкое, негустое т$ето. 

Затьмь опара закрывается полотенцемь и ставится въ 
теплое (30—35° В) мБсто (самая удобная посуда-обливная 
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_ каменная банка или небольшая кадочка; отнюдь нельзя ста- 
вить опару въ луженой м$5дной или эмалированной посудЪ, 
_ иначе тесто можеть пр!обрЪсти привкусъ металла). Когда опара 
поднимется, ‘приблизительно въ три раза, сравнительно съ 
первоначальнымъ объемомъ, не давая ей осЪсть, кладется мука 
- (стакана 2—3), и сдоба-— желтки, стертые до-бЪла съ сахаромъ, 
затЬмъ дають еще разъ подняться тфсту и кладуть остальную 
сдобу—сливки, сливочное масло, соль, духи и остальную часть 
муки. ТБето хорошо вымфшивается. Оть старанй, прилагае- 
мыхъ при этомъ вым5шивани, зависить качество тЪста. Вы- 
_ ‘мьшиван!е можно производить на стол, вь горшкЪ, корытЪ. 


° Тесто надо валять, мять, растягивать, выбивать руками или 


_ лопаткой. ЧЪмъ больше положено въ тЪсто масла и желтковъ, 
т5мъ дольше слфдуеть м5сить его. Для сдобнаго тЪста—не менЪе 
часа, для тфста же очень сдобнаго, предназначеннаго для. нф- 
которыхъ бабъ-—не мене 2 часовъ. Надо взять за правило, 
что въ тБсто надо класть истолченный сахаръ, а не покупной 
мелю: отъ сахара также очень сильно зависить качество тЪста. 
Изъ спещй кладется обычно кардамонъ, истолченный съ са- 
харомъ и просБянный, истолченная съ сахаромъ и просБянная 
ваниль (предпочтительнзе сдБланная дома, а не покупная), 
шафранъ, мускатный цвЪтъ, лимонная или апельсинная цедра, 
стертая на теркЪ. По большей части кладутъ: кардамонъ и 
шафранъ вмЪст5, или ваниль и лимонная (апельсинная) цедра 
вмфстБ. Спеши кладутся вмЪстЪ съ желтками, прибавляемыми ‹ 
въ опару. Миндаль, цукаты, коринка, кишмишъ, кладутся то- 
гда, когда тфсто уже выбито. ЗатБмъ дають тесту подняться 
(вдвое), выкладывають на столъ, раздБляють, придаютъ ему _ 
видь булки и кладутъ въ формы, смазанныя масломъ и посыпан- 
ныя крупчаткой или сухарями. ТЪсто должне занимать не болЪе 
полформы; въ печь ставятьъ-—когда тесто поднимется почти до 
верха формы (не доходить пальца на два). Обернувъ снаружи 
форму бумагой такъ, чтобы она выступала надъ формой пальца 
на 4, скалывають бумагу или обвязывають. Это длается для 
предупрежден!я сваливаня или искривлен!я верхушки кулича 
или бабы. Въ очень широкихь формахъ можно и не принимать 
этой. предосторожности. Если куличи не будуть облиты гла: 
зурью и украшены цв$тами, ихъ смазываютъ сверху яйцомъ 
И посыпають нашинкованнымъ миндалемъ передъ тЪмъ, какъ 
ставить въ печь. Если хотятъь облить куличъ или бабу глазурью, 
ихъ не смазывають сверху яйцомъ. Глазурью обливають ку- 
личи, когда они вынуты уже изъ печи и остынуть, можно даже 
‚ дБлать это и на другой день. 


< 463. Глазурь. приготовляется такъ: взявъ 1/> фунта сахарной 
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ты м сквозь сито, сложить ВЪ каменную мисочку, 
взбить одинъ бЪлокь и стереть веселкой (минуть 10—15). За- 
_ ТЬмъ выжать сокь изъ одного лимона и положить 3 чайныхь 
ложки картофельной муки и бить еще минуть 10. Если глазурь 
очень густа (должна быть густоты сметаны) кладуть еще 1/5 бЪлка, 
Для получешя розоваго цвЪта глазури, прибавляютъ нЪсколько 
капель краснаго клюквеннаго пюре, протертаго ‘сквозь сито. 
Для полученя фисташковаго цвЪта, въ глазурь кладется ‘нг 
кончикБ ложки или ножа пюре изъ сваренаго протертаго шпи: 
ната. Для этого беруть н$5сколько листиковь шпината, обва- 
риваютъ кипяткомъь и протирають сквозь самое частое сито. 

Печь для печеня куличей и бабъ затапливается въ то время, 
когда тъето только что положено въ формы. Кладуть въ: печь 
полБнъ 10 средней величины. Если печь была долго не топлена-— 
необходимо се наканунЪ вытопить, загрести жаръ и закрыть. 

464. Нуличъ обыкновенный. Приготовить опару: влить въ 
чашку или кадочку 3 стакана теплаго молока, положить 1/з фунта 
дрожжей, размфшать и всыпать 4 стакана крупичатой муки, 
хорошо подбить, покрыть и поставить`въ тенлое мЪсто. ТВмъ 
временемъ надо отдфлить 10 шт. желтковьъ отъ бЪлковъ и сте- 


реть ихъ съ 2 стаканами мелкаго сахара. Когда опара хорошо. 


подойдеть, то положить’ въ нее желтки и, см5шавъ, всыпать 
2 чайныхъ ложки соли, положить по желанйо духовъ: ванили, 
кардамону, лимонной цедры, шафрану, настоеннаго. на водкЪ, 


или рома. Затфмъ, вливь 2 стакана подогрЪтаго сливочнаго. 


масла и всыпавъ 4—5 стакан. муки, влить тотчась же еще 
2 стакана молока, начавь мЪсить. Если тБсто окажется слишкомъ 
мягко, т.-е. жидко, въ него надо прибавить муки и'вым$сить 
такъ, чтобы оно свободно отставало отъ рукъ и посуды, въ которой 
оно находится. Когда тЪсто будетъ хорошо вымфшано, покрыть 
_ его потеплЪй и дать ему хорошо подойти, послЪ чего уже можно 
приступать къ разд5лыванью куличей (выложивъ тЪето на 
столъ}. ТЪста нужно класть не болЪе половины формы, чтобы оно 


могло подойти до ея краевъ, и тогда ставить въ печку и печь, - 


какь сказано выше, 

465. Простой домашн!й куличъ. Поставить опару изъ 5 ф. 
муки на 3 стакана молока и 8 зол. дрожжей. Когда опара подни- 
мется, положить 11/>—2 стакана сливочнаго или чухонскаго 


масла, 1 стаканъ сахара, соли | ст. ложку или немного болЪе,. 


по вкусу, хорошенько размфшать; 8 желтковъ растереть сь 
12 стаканомъ сахара до-бЪла. Кто любить болЪе крутое тБсто, 
то бЪлковъ класть не надо, если же надо рыхлое т$ето, то хо- 
лодные бЪлки взбить отдБльно въ густую пфну и положить 
также въ т5сто. Положить стаканъ мелко изрубленнаго мин- 


\ 


; 
| 


= 


_ Даля, 5 зеренъ. очищеннаго кардамона, растолченнаго съ са- 


харомъ и просфяннаго, вычищеннаго и промытаго изюма-киш- 
лдиша *|/» стакана и 1/4 стакана коринки, тесто хорошенько и 
долго м5щать веселкой или рукой, чтобы оно свободно отста- 
‚вало оть веселки; поставить въ теплое мЪсто взойти настолько, 
чтобы его образовалось вдвое, чфмъ было. Когда поднимется, 
` положить на столь или доску, хорошенько вымфшать, не до- 
бавляя много муки, вымфшанное т5сто положить въ желЪзную _ 
форму, смазанную внутри чухонскимъ масломъ и посыпанную 
сухарями. ТЪсто надо наложить до половины формы. и дать 
взойти. Когда тЪфсто поднимется до краевъ формы, смазать 
‘верхушку яйцомъ и поставить печь въ духовой шкафъ, или. 
русскую печь. Передъ т5мъ, какъ поставить печь, нужно круг- 
ленькой, выструганной палочкой сдБлать въ середин$ т5ета 
нфсколько неглубокихь проколовъ, чтобы куличъ не вышель 
кривой. Печь такой куличь нужно 1 часъ и никакъ не боле 
11] часа. Узнавать готовность можно той же палочкой, воткнувъ 
ее сверху въ куличъ: если не будеть приставать т$сто къ палочкЪ, 
то куличь готовъ. 


Если куличъ печется въ русской печи, то прежде, чЬмъ по, 
ставить, надо испробовать степень жара, бросивъ на подъ ‘гор 
сточку муки, —если мука вспыхнетъ, то. надо подождать ставить- 
пока: жаръ спадетъ, иначе куличь можеть сгорЪть. 

Испеченный куличъ надо закрыть салфеткой и дать остыть, 
прежде чмъ вынуть изъ формы. 


466. Нуличъ заварной. Развести 3/з ф. дрожжей стаканомъ 

геплаго молока, подсыпавъ | стаканъ муки, хорошенько раз- 
_м5шавь, дать подняться: 

ОтдБльно, 1 фунть муки всыпать въ 2 стакана кипящаго 
молока, хорошенько вымЪ5шать лопаточкой, чтобы не было ком- 
ковъ, дать остыть до температуры парного молока. Когда дрожжи 
подымутся, соединить ихъ съ заварнымъ, теплымъ тфстомъ, ‘но 
не горячимъ, иначе дрожжи могутъ завариться. Полученную та- - 
кимъ образомъ опару хорошенько вымЪшать, вливъ въ нее еще 
два стакана теплаго. молока и подсыпавъ 1 фунтъ муки. Отдф- 
лить 15 желтковъ оть б5лковъ, бЪлки поставить въ холодное 
м5сто, а желтки сбить съ т стаканами сахара, пока не по- 
бЪлБютъ, положить въ опару и выбивать лопаткой или рукой 
около часа или въ какую-либо посуду съ теплой водой, чтобы 
тесто поднялось въ три раза больше первоначальнаго объема. 
Когда тЪсто поднимется, то положить въ него сбитыхъ въ гу- 
стую пБну всБ или половину количества оставшихся бЪлковъ, 
опять вым5шать-и положить какихъ-либо душистыхъ веществъ, 
какъ-то: ванили, кардамона, шафрана, причемъ ваниль и кар- 


дамонъ надо истолочь съ сахаромъ (предварительно очистивъ — 
кардамонъ), шафранъ надо заблаговременно намочить въ водкб 
или винномъ спиртЪ, въ тепломъ м$стф, чтобы получился на- 
стой, для этого количества тЪста достаточно на 5 коп. шаф- 
рана, настояннаго на 2 рюмкахъ водки; настоенный шафранъ 
процфживается въ тесто черезъ ситку. Положить въ тБето 
1 фунть распущеннаго сливочнаго или чухонскаго масла, сливъ 
его съ осадка, всыпать еще 21/2 фун. муки, мЪсить около часа. 

При вым5шиван!и т$ста положить 1/2 стакана кишмиша и 
1/» стакана коринки, промытыхъ, очищенныхъ заблаговременно, 
чтобы не были мокрыми, по желанйо можно класть нар$занный 
пукать. Вым5шанное тЪсто накрыть и еще разъ дать подняться. 
Когда поднимется, выложить на столъ, раздлить на н$фсколько 
частей, свалять и класть въ круглыя желфзныя формы, высок!я 
или низк!я, по желанйю. Предназначенную форму обмазать внутри 
чухонскимь масломъ (не топленымъ) и обсыпать сухарями. 


` Печь приблизительно часъ, смотря по размЪру, если небольшя 


формы, то 30—40 минуть. 

467. Нуличъ сдобный. 1/3 фунта дрожжей положить въ 
опарницу, т.-е. въ посуду для тЪста, влить чуть теплаго молока 
(3 стакана), размять дрожжи и всыпать 4 стакана пасхально} _ 
муки; выбить лопаточкой до гладкости, покрыть и дать подойти. 
Посл этого приготовить заварную опару. Влить въ кастрюлю 
2 стакана молока и положить сюда же 1/« фунта сливочнаго 
масла; дать разъ вскип$ть и всыпать сюда же 1 стаканъ муки, 
вымЪшать веселкой и отставить остудить, затфмъ соединить съ 
дрожжевой опарой и, хорошо вымфшавъ, положить сдобу: 
15 желтковъ, стертыхъ съ 1 фунт. сахара, ПА фунта стертаго 
до помадки сливочнаго масла, положить 1 палочку ванили, _ 
изрЪзанной въ мелк!е` кусочки или толченой`съ сахаромъ и 
просБянной. Всыпать 1 чайную ложку соли, все это хорошо 
перемБшать и подбавить, сколько потребуется, муки; (должно 
пойти приблизительно 7—8 стакановъ} и тогда хорошо вымЪсить. 
Какь только начнеть тфсто отставать отъ рукь, положить въ 


_ Него 1/4 фунта промытаго кишмиша, 1/4 фунта нарфзанныхъ 


пукатовъ, хорошо перемфсить и поставить въ теплое м$сто. 
Взойти должно хорошо, чтобы, примфрно, поднялось вдвое. 
Разложить т5сто въ формы не‘ больше, какъ на половину, дать 
подойти въ формахъ и печь, какь сказано выше. 

468. Нуличъ сдобный заварной. Приготовить опару изъ 
одной бутылки чуть теплаго молока, 10-ти золотниковъ дрожжей 
3—4-хь стакановь муки-крупчатки. Выбить хорошенько 
веселкой и поставить въ теплое м5сто. Этимъ време- 
немь влить въ кастрюлю 2 стакана молока, положить 2 сто-_ 


ловыхъь ложки сливочнаго масла, поставить на плиту, дать разъ 
вскипЪть, всыпать въ кипящее молоко 1 стаканъ муки-крупчатки, 
хорошенько вым5шать, покрыть и дать остыть. Когда опара 
подойдетъ, переложить въ нее заварное т$сто, выбить веселкой, 
‘дать еще разъ подняться. Стереть 20 желтковъ съ 2 стаканами 
сахара, переложить въ т$сто, положить по желанию духи (см. 
общя правила для изготовленя куличей), 2 чайныхъ ложки 
соли, хорошо смЪшать, прибавить стакана 2 муки мягкаго 
англЙскаго размола, выбить, поставить въ теплое мЪсто под- 
няться. ПодогрЪть 11/2 фунта сливочнаго масла, вылить въ 
о ТБСТО и всыпать мягкой муки англ!йскаго размола столько, 
чтобы можно было вымЪфсить веселкой. Кладуть по желаню 
цукаты, коринку—не болЪе 1/> фунта каждаго. Давъ подняться, 
разложить въ формы, испечь. 


| 469. Нуличъ кондитерскй. Взявъ на 10 копекь дрожжей 
‚(10—15 золотниковъ), положивь въ чистую посуду (каменную 
банку или деревянную кадочку), развести дрожжи 5-ью ста- 
канами чуть теплаго (подогрЪтаго) молока, всыпать стакановъ 
_ 8 крупчатой муки, хорошенько выбить веселкой опару, покрыть 
‚ потеплфе, поставить въ теплое м$сто. Пока опара подходить, 
отдБливь 20—30 штукь сырыхъ желтковъ, стереть ихъ съ 1 
фунтомъ мелкаго сахара добфла. Когда опара подойдетъ, поло- 
жить въ нее желтки, хорошенько см5шать, прибавить 2 чай- 
ныхъ ложки соли. Можно положить 10 зеренъ кардамона, истол- 
ченнаго съ сахаромъ и просБяннаго, одну палочку ванили 
(истолченной также съ сахаромъ) и стертую на теркБ цедру 
° съ одного лимона; можно класть и настояннаго на водк$ или 
спирту шафрана (1 чайную ложку). Рекомендуется класть духи 
_вЪ см$си, тогда т5сто получается гораздо вкуснЪе, по желанию 
_ же, можно класть и спещи одного сорта, удваивая ихъ порщю. 
`Прибавляють 2—3 стакана мягкой муки англ Йскаго размола, 
хорошо см5шивають и ставять въ теплое м$сто подняться еще 
разъ; когда т$сто поднимется, положить выбитаго въ помадку 
.2 фунта сливочнаго масла, смфшать, влить 2—3 стакана хо- 
лоднаго молока, всыпать муки столько, чтобы тЪсто было не 
особенно круто (фунта 3—4) и вымЪсить до тЪхъ поръ, пока не 
_ будетъ отставать отъ веселки и рукъ. По желанйо можно при- 
_ бавить 1/2 фунта мелко изрфзанныхь цукатовъ, 1/> фунта ко- 
ринки, 1/2? фунта перебраннаго кишмиша, тЪсто хорошо пере- 
_ М5Ьшать и дать подняться въ тепломъ м$ст5. Приготовивъ формы, 
_ смазать масломъ, посыпать крупчатой мукой. Когда тЪето 
подойдетъ, выложить на посыпанный мукой столъ, раздфлить 
на части и разложить по формамъ такъ, чтобы тЪето занимало 
`°не болыше полфермы. Поставить въ теплое мЪфсто, покрывъ; 


и когда т6сто подойдеть такъ, что останется разстояне пальце. 


въ два до верха формы, поставить куличи въ печь (на 1 часъ)_ 
470. Куличь шафранный. Поставить опару изъ 1/в фунтё. 


дрожжей, 1/2 бутылки подогр$5тыхь слегка сливокъ и 2-хъ ста-. 
кановъ муки англйскаго размола. Поставить, покрывши, опару 
въ теплое м5сто; 21/2 стакана сливочнаго масла подогрЪть, 
остудить и сбить съ 1/2 стаканомъ сахара добфла веселкой (въ. 
помадку). 20 штукъ св5жихъ, отдфленныхъ, сырыхъ желтковъ 
стереть съ 2-мя стаканами сахара добЪла, положить ихъ въ 
стертое масло и хорошенько выбить съ нимъ вм$стф. Когда 
опара поднимется—положить стертую массу, см$шать хорошень- 
ко и влить шафрану, настояннаго на водк$ и процфженнаго 
(2 чайной ложки); положить 2 чайныхь ложки’ соли, всыпать 
муки (фунта 3), хорошенько выбить лопаточкой, чтобы тЪето 
отставало отъ нея, положить цуката, коринки и кишмиша по 
1/4 фунта, перем5шать и поставить въ теплое мЪсто подняться, 
Когда подойдеть, разложить по формамъ, дать въ нихъ подняться 
и печь. 


471. Нружевная баба. Просфять 8 стакановь пшеничной. 
муки въ глубокую каменную чашку, сдфлать посрединф въ 
мукБ углублене, влить сюда, разведенные въ 2-хъ стаканахъ 
`‘сливокъ, */4 фунта дрожжей, и начать постепенно замфшивать 
въ дрожжи веселкой лежащую кругомъ муку до т5хь поръ, 
пока не получится жидкая опара. Тогда, не высыпая остальной 
муки изъ чашки, поставить опару въ теплое м$сто подниматься 
на одинъ часъ. Этимъ временемъ, отдфливъ 40 штукъ желтковъ 
самыхъ свЪжихъ яицъ, стереть ихъ съ 3-мя стаканами мелкаго 
истолченнаго и прос$яннаго сахара, добЪла взбивая ихъ при 
этомь въ ину. Когда опара’ хорошо поднимется--начать вво- 
дить въ нее по очереди желтки и остальную муку съ краевъ. 
Присоединяя желтки и муку, надо. все время выбивать веселкой. 

Хорошенько выбивъ, кладутъ 2 чайныхъ ложки соли и по. 
желанию духовъ. Зат5мъ прибавляють въ тфсто 1 фунть рас- 
тертаго до-бЪла сливочнаго масла. Его надо предварительно. 
распустить, а зат$мъ на льду выбить веселкой, пока не побф- 
лБеть. Хорошенько выбить т5сто и поставить въ теплое мЪсто 
на 11/›—2 часа. Когда тЪсто хорошо поднимется—выкладывають 
его въ высок!я формы, устланныя промасленной бумагой и посы- 
панныя сухарями. Когда тЪсто поднимется въ формахъ на 3/з 
формы—печь. Готовую бабу кладуть на подушку и, пока она 
не остынетъ, перекатывають ее осторожно со стороны на сто- 
рону; остуживать бабу надо непремфнно на подушкЪ, а не на 
‚р»шетБ, какь друя печен!я, повону что она очень нёжна и 
можеть сломаться. . 
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_ 412. Заварная баба на желткахъ. 1!/> стакана муки влить 
въ 11/2 стакана кипящаго молока, м5шать хорошенько, не сни- 
мая съ плиты; когда остынеть, влить въ ТЪсто 50 желтковъ, 
‘процфженныхь и растертыхъ добЪла, положить осьмушку дрож- 
жей, хорошо вымфшать, покрыть салфеткой и дать подняться; 
послБ чего всыпать чайную ложечку соли, 6 стакановъ муки, 
(всыпая понемногу) и хорошенько выбивать. Въ хорошо вы- 
битое т$сто влить %/4 стакана растопленнаго горячаго масла, 
° еще выбить, всыпать 3 стакана сахара, истолченнаго съ */ па- 
лочкой ванили, и выбивать еще около часа, положить въ формы, 
(не болБе 1/з всей формы), и поставить въ тепло подняться, 
° послЪ чего поставить въ печь приблизительно на часъ, пробуя 
готовность лучинкой. Въ тБето можно положить, по желан!ю, 
изюма, кишмиша или мелко наигинкованнаго миндаля. 


473. Мазурекъ миндальный, 1 фунть ошпареннаго, ` очи- 
_ щеннаго сладкаго миндаля и 10 шт. горькаго истолочь въ ступкЪ, 
прибавляя, по одному, 3 бБлка. Толочь обязательно вмфетЪ съ 
бълкомъ до т5хь поръ, пока образуется гладкая, т$стообразная 
масса. Переложить эту массу на большое блюдо и, всыпавь 
_ 11 фунта сахарной пудры, см$сить хорошо руками, чтобы 
получился комокь тЪста. ТЪфето раздБлить пополамъ, раска- 
тавъ изъ него (пересыпая сахарной пудрой) 2 одинаковыя по 
величин5 лепешки, толщиной не болЪе 1/» пальца. Каждую 
` лепешку положить на смазанный холоднымъ сливочнымъ масломъ 
_ бумажный (пергаментный) кружокь и, сложивъ ихъ на проти- 
_вень, слегка подрумянить въ горячей печи. Вынувъ изъ печи 
_и давъ остынуть, одну лепешку покрываютъ тонкьм. слоемъ 
_ варенья, накрывають ее другой лепешкой и украшаю”” сверху 
_Этоть двойной мазурекъь цукатами, глазированным” ( устами 
в 


474. Мазурекъ миндальный. 1/2 фунта сладкаго и 1 штукь 

° горькаго миндаля ошпарить, очистить, промыть въ хелодной 
°водБ (чтобы былъ бБлый), высушить на салфетк$, прозернуть 
_ сквозь машинку для терки миндаля, сложить въ стуику и толочь, 
` прибавляя постепенно 2—3 штуки св5жихъ, сырыхь бЪлковъ. 
_ Когда миндаль хорошо. истолчется, всыпать 2 стакана мелкаго 
сахара, переложить въ кастрюльку и поставить на плиту. но- 

догрЪть, помфшивая, и, когда масса станетъ влажной и теплой, 
- отставить на столъ, всыпать 2 столовыхъ ложки мягкой пшенич- 
_ ной муки; взбить въ густую пфну 5—6 св5жихъ бЪлковъ, вы- 
ложить ихь осторожно въ миндальное т$сто и перемфшать 

_снизу вверхъ, чтобы не осфдали. 2 желфзныхь листа смазать 
_сливочнымъ масломъ, посыпать мукой и выложить на нихъ 
_въ полъ-пальца толщиною тесто, придавъ форму длинныхъ 
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прямоугольниковъ, вершковъ 5 шириною ивершковъ 8 длиною. | 
Испечь въ шкафу средней температуры. Когда лепешки подру- 
мянятся (минутъ 15—20), вынуть, остудить, снявъ съ листа 
на столь, смазать одну лепешку вареньемъ или абрикосовымъ 
пюре, прикрыть сверху другой, убрать глазурью и цукатами, | 
посыпать очищенными рублеными фисташками. Очень вкусный 
мазурекъ получается, если вмЪсто миндаля взять грецкихъ 
орЪховъ, очистить, поставить на сотейникъ въ шкафъ подсу-_ 
шить, ошелушить возможно лучше. отъ- а и поступить _ 
_ далфе, какъ съ миндалемъ. 


ПР 


475. Мазурекъ, поднимающийся въ холодной водЪ. 3/а эт. 
теплаго молока см5шать съ 3/а стак. желтковъ, влить туда на _ 
5 коп. дрожжей, разведенныхь въ небольшомъ. количеств 
молока, положить 11/4 ф. муки, 3/а стакана масла, вым$сить _ 
Тесто такъ, чтобы отставало отъ рукъ. Положить затБмъ т5ето 
въ салфетку. вымазанную масломъ, перевязать, опустить въ. 
холодную воду на всю ночь. Завязывать тфсто такъ, чтобы въ _ 
салфеткЪ оставалось достаточно мЪста, а то тЪету негдЪ 06у-_ 
детъ подниматься. На другой день, когда тЪсто всплыветь на 
верхъ, вынуть его. изъ салфетки, вым5сить хорошенько, при- 
бавить 1/з стакана сахара, оставить на стол въ продолжене 
`цаса, чтобы тесто слегка поднялось. Когда тЪфсто поднимется, 
раскатать его тонко, положить на промазанную бумагу и на. 
листь. Посыпать изюмомъ, миндалемъ и сахаромъ. Положить 
листь на короткое время передъ слабымъ огнемъ, чтобы тЪсто 
слегка поднялось, потомъ переставить въ’ умфренную печь, 
чтобы мазурекъ испекся и подсохъ. 


476. Мазурекъ песочный. 1/4 фун. сливочнаго подогрЪтаго. 
масла; остудивши, стереть добЪла съ !/з фун. сахара, мелко 
истолченнаго и прос5яннаго, прибавляя сюда же; не переста- 
вая м5шать, по одному, 3 св$жихъ яйца. Когда масса` будетъ - 
хорошо см5шана, прибавить въ нее 1 стаканъ мягкой муки’ 
англйскаго размола и н5сколько (5—7) зернышекъ истолчен- 
наго съ сахаромъ и прос$яннаго кардамона, 3 зерна истолченной 
съ сахаромъ гвоздики, 1/2 палочки ванили, цедру съ 1/2 лимона, 
на кончик ножа щепотку толченой корицы. Изъ бЪлой писчей 
бумаги вырЪзать кружечковъ 8, приблизительно величиною | 
въ мелкую тарелку, намазать на каждый кружечекъ тзеста_ 
вЪ 1/4 пальца толщиною и, положивъ ихь на желЪзный` листъ: — 
испечь въ шкафу средней температуры (мин. 15—20). Затфмъ, 
снявъ ихъ съ бумаги (положивъ на столъ` ТБстомъ внизъ, сь 
драть бумагу), осторожно (иначе переломаются) переслоито 
яблочнымъ пюре и уложить одинъ на другой кружечки стопкой 
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по 4. Сверху облить глазурью, посыпать изрубленнымъ чищен- 
нымъ миндалемъ, убрать глазированными фруктами. 

` 417. Пляцки по-польски. (Саеаи а 1А ро!опа!зе). 1 фунта 
дрожжей кладется въ каменную чашку и растворяется 2. ста- 
канами чуть теплаго молока; туда всыпаются 3 стакана муки 
(англйскаго размола), выбиваются лопаточкой до гладкости; 
ставять въ теплое м5сто, чтобы хорошо поднялось. Затфмъ, 
отдБливъь 10 желтковъ отъ блковъ и всыпавъ въ нихъ 1 фунть 
сахара, стираютъ до-б$ла желтки и кладутъ ихъ въ подошед- 
шую опару и все вым5шивають. Къ этому прибавить 1 чайную 


ложку соли и стертую цедру съ 1 штуки лимона (по желанию . 


И 1/2 палочки ванили). Прибавивъ затБмъ 2 стакана.муки, и 
см5шавь все, добавляютъ 1/2 стакана взбитыхъ бЪлковъ и 
11] стакана подогрЪтаго сливочнаго масла, 1/2 фун. ошпарен- 
наго, очищеннаго, очень мелко изрубленнаго сладкаго мин- 
цаля, по 1/4 фунта коринки и кишмиша, 1/а фунта мелко изрЪ- 
заннаго цуката. Все вм5стБ вымфшать и переложить на густо 
смазанный холоднымъ сливочнымъ масломъ и обсыпанный слегка 
‚мукой противень. ТЪсто разстилается такъ, чтобы оно было 
не толще 2 пальцевъ; затЪмъ даютъ т$сту въ тепломъ м$БстБ 


подойти настолько, чтобы поднялось вдвое. Передъ т$мъ, какъ. 


‘ставить въ печь, смазывають яйцомъ и густо посыпають крупно- 
рубленымъ миндалемъ. Поставить въ умЪренно-горячую печь 
не болфе какь на */> часа. Передъ т5мъ, какь вынуть, прокалы- 
вають пляцекъ въ 2—3 мЪ$стахь заостренной лучинкой и если 
на ней не окажется сырого тфста, то пляцекъ готовъ. 


478. Глазурь для украшеня куличей и мазурекъ. 2 стакана 
сахарной пудры всыпать въ каменную чашку и, положивь 2 
сырыхъ бЪлка, хорошо стереть лопаточкой. Выжать сюда сокъ 
изъ [.лимона. Съ лимоннымъ сокомъ надо хорошо протереть, 
чтобы масса была пышная, какъ взбитыя сливки, и тогда сб- 
мазывать предметъ, обсыпая его по усмотр5нию рублеными, 
ошпаренными и очищенными фисташками, или разноцвфтнымь 
макомъ и драже, 

Глазурь можно приготовлять разныхъ . цвЪтовъ: шоколад- 
ную—2 чайныхь ложки какао смфшать съ | чайной ложкой 
горячей воды, прибавивъ къ глазури; кофейную— изъ крЪпкаго 
настоя кофе, желтую—изъ шафрана, оранжевую— изъ жженаго 
сахара, красную или розовую—изъ кошенили. Приготовленную 
глазурь надо до употреблен!я покрыть мокрой тряпочкой, чтобы 
не засыхала. Заливать можно ложкой и размазывать ножемъ, 
чтобы: везд5 былъ ровный слой. Для получен!я узоровъ надо 
сдБлать изъ писчей бумаги фунтикь, въ видЪ воронки, подма- 
зать, т.-е; склеить яйцомъ, подсушить и, надр$завъ конусъ. въ 


Кулиная, : = 10 
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_отверст{е булавочной головки, положить глазурь, а сверху 


_ зажать, т.-е. скрутить бумагу, чтобы не выходило назадъ. И 
посл этого выводить по куличу узоры желаемаго рисунка. 


РЕ 


Печенье къ чаю. 


479. Бисквитъ медовый. РазогрЪть 1/> фун. бЪлаго меда, 
процфдить въ чашку и вымфшать добфла, прибавить стаканъ 
сахара, разм5шать. ОтдЪлить отъ 18 яицъ бЪлки отъ желтковъ, 
желтки постепенно прибавлять въ медъ съ сахаромъ, взбивая 

_проволочнымъ вфнчикомъ; когда вс$ желтки взбиты, всыпать 
1 фунть крупичатой муки, разм5шать. Взбить крфико бЪлки, 
положить въ приготовленное тЪ$сто, хорошенко завертывая. 
бЪлки въ тБето, чтобы они хорошо смЪшались. Когда бисквитъ 
совершенно готовъ, класть въ гладая формы, смазанныя ма- 
сломъ, можно обсыпать форму мелко изрубленнымъ миндалемъ. 
Количество продуктовъь можеть быть пропорщонально умень- 
шено. Е 

489. Бисквиты заворотки. 10 желтковь стереть добфла. 
_ Полстакана сахару размфшать съ */2 стак. муки, взбить въ 
иБну 10 бЪлковъ, вмБшать въ тесто, вылить на разогр$тую, 
намазанную масломъ сковородку; поставить печь; когда ис- 
печется, сбросить на полотенце, намазать вареньемъ безъ сока, 
свернуть трубкой, порЪзать ломтями и подать. 

481. Зандъ-тортъ. ОтогрЪть до мягкости 1/2 ф. сливочнаго 
масла, всыпать въ него’ стаканъ сахара, размфшать' добЪла. 
Отъ 8 яицъ отд$лить желтки оть б$лковъ, желтки постепенно 
прибавлять въ масло и сахаръ, вымБшивая, когда желтки всЪ 
будуть положены, влить 10 капель лимоннаго масла и всыпать 
понемногу "/2 фунта мягкой муки, хорошенько вым$шивая. 
КрЪпко сбить бЪлки и, соединивь съ тфетомъ, положить въ 
формы, смазанныя масломъ и посыпанныя миндалемъ, поставить. 
печь, пробуя готовность лучинкой. 

482. Гальманское чайное печенье. Высыпать на столъ 2 ста- 
кана мягкой муки, сдБлать по серединЪ ямочку, вбить 4 яйца, 
положить 1 стаканъ чухонскаго масла, 10 капель лимоннаго 
масла, чайную ложку соли, 1/« чайной ложки толченаго ам- 
мон!я, сахарной пудры и еще разъ перем$сить. Чтобы разно: 
образить вкусь печенья, приготовленное тфсто можно раздфлить 
на три части, —одну оставить такъ, какъ есть, въ другую при- 
бавить каплю розоваго масла, и н$сколько капель кармина, 
для полученя розоваго цвфта, а въ третью часть прибавить. 
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самаго мелкаго › порошка корицы. Съ указанными добавленями 
тесто еще разъ перемФсить, скатать его веревочкой и надБлать 
разныхъ крендельковъ, колечекъ, витушекъ, палочекъ и т. п., 
положить на листъ, смазать печенье сверху яйцомъ, или посы- 
пать крупнымъ сахарнымъ пескомъ; друг!е—мелкимъ миндалемъ, 
и поставить въ жаркую печь; какъ только заколеруются, вы- 
нимать. Если сверху сильный жаръ, прикрыть листомъ мокрой 
бумаги. 


483. Сешъ. Чайное печенье. Очень недорогое печенье. 
Взять мягкой муки фунтъ, высыпать на столъ, сд$лать ямочку, 
выпустить 2 яйца, положивъ 2 ложки масла и подливая молока, 
замЪсить крутое т$ето, затБмь положить 2 столовыя ложки 
сахарной пудры, опять хорошенько вымфшать съ нею тЪсто, 
чтобы было совершенно гладкое. Раскатать такъ тонко, какъ 
только можно; большой выемкой или стаканомъ нарЪзать кру- 
жковъ изъ этого тфста, положить ихъ на листъ, смазанный ма- 
сломъ, верхъ лепешки смазать яйцомъ и уложить мелкимъ 
цукатомъ или апельсинными корочками, а посредин$ положить 
небольшой кучкой сахаръ. Заколеровать въ шкафу въ сильномъ 
жару. 
® 484. Золотое американское печенье. 2 стакана масла сли- 
вочнаго растереть, чтобы получилась масса, похожая на сме- 

_тану, 10 желтковъ растереть съ 2 стаканами сахара добЪла, 

выжать сокъ изъ одного апельсина, полкорки апельс. настоять 
на 1/4 рюмки рома или водки; вым$шать все вмфстЪ съ 3/а фун. 
мягкой муки, надфлать выемкой разной формы лепешекъ и 
испечь на листЪ, смазанномъ масломъ. 
ь 485. Нофейное печенье «Пасьянсъ». См5шать, сбивая вЪн- 
чикомъ, на легкомъ огн$ до густоты, 2 стакана сахара съ шестью 
бЪлками, а затфмъ, не переставая мЪшать, всыпая постепенно 
11 ф. озимой муки; можно прибавить немного ванили. Жидкое 
тфсто высаживать изъ фунтика на листъ, смоченный масломъ 
и посыпанный мукой, разными фигурками. Дать немного по- 
СТОЯТЬ, „чтобы подсохли, а зат$мъ поставить на 10—15 минуть 
въ умфренный жаръ. 


486. Сахарныя лепешки— печенье. Взять четыре яйца, 1/з 
фунта муки, полстакана сахара, 1/4 стакана тертаго шоколада, 
_ ТБето разм5шивать подольше, класть на листъ, вымазанный вос: 
комъ, чайной ложкой, печь въ ум$ренномъ жару. 
ак 487. Лепешки соленыя. Замсить тсто изь 1 > фунта муки, 
1 стакана распущеннаго масла, чуточку воды и соли. Дать 
тБсту полежать, тонко раскатать, вырЪзать выемкою кружки, 
наколоть, смочить водою, посолить сверху и испечь на намаслен- 
номъ листБ. 


10% 


— 148 — 5 
7” 488. Лепешни сливочныя. Замфсить тбсто изъ 1 фув. 
муки, !/з стакана масла, 3 столовыхЪ ложекъ сахара, 1 яйца, 
3 ложекь сливокъ, чуть соли. Дать тБсту полежать. РаздБлить 
на двЪ части, раскатать каждую въ 1/а пальца толщиной, и, 
пересыпавъ мукой, сложить 065 части и вмЪстБ раскатать, 
затЪЬмъ раздфлить, смахнуть муку, сложить опять вм$стБ, 
нарЪзать выр$зкою кружковъ, наколоть ихьъ кухонной иглой, 
положить на намазанный листь и испечь. 

489. Хворостъ. Высыпать на столь съ фунть мягкой муки 
‘положить холоднаго. размятаго кусочками чухонскаго масла“ 
4 ложки, 10 желтковъ, сахарной пудры двЪ столовыя ложки, 
чайную ложку соли, замфсить крутое тБсто для лапши, раска- 
Тать тесто въ толщину бумаги, нарЪзать изъ него продолгова- 
тыхь полосокъ, сдБлать въ середин$ разр$зъ и просунуть въ 
него оба конца, вывернуть ихъ, опустить въ кипящ фритюръ, 
вынимать шумовкой на сито или пропускную бумагу, когда 
немного обсохнутъ, обсыпать сахарной пудрой. 


490. Песочное печенье. Мзъ стакана съ 1/а крупичатой. 
муки, полстакана чухонскаго и *|/ стакана русскаго масла, 
четырехь желтковъь и полстакана сахара приготовить тЪсто. 
Мъсить тЪсто какь можно быстрЪе, раскатать не особенно тонко 
и жестяными выемками нарЪфзать кусочковъ разной формы; 
если н5ть выемокъ, то можно’ нарфзать ножомъ продолгова- 
тыми кусочками, смазать желтками и испечь въ сильномъ жару. 
Когд | готово, верхъ печенья можно смазать кондитерской по- 
мадкой, называемой шприцъ. 

491. Лимонное печенье къ чаю. Отбить въ кастрюлю 4 яйца, 
положить 1 стаканъ сахара и сбивать вЪнчикомъ сначала на 
краю плиты, а когда сдЪлается тепло, то на стол$; когда масса 
станетъь бБлой, какь сметана, влить 5—7 капель лимоннаго 
масла, перемфшать и всыпать мягкой муки, чтобы получилось 
жидкое тБсто. Склеить изъ бЪлой бумаги тюричекьъ, съ отвер- 
стемъ внизу въ толщину мизинца, положить тфсто въ этоть 
тюричекь и выдавливать изъ него небольшими кружочками на 
листь, протертый масломъ и обсыпанный мукой, поёадить въ 
печь и испечь на легкомъ жару. 

° 492. Медовые биснвиты. 1/4 фунта бЪлаго меда разогрЪть, 
проц$дить въ чашку и вымЪшать добфла, положить полстакана 
сахара и, прибавляя постепенно желтковъ, сбивать все проволоч- 
нымъ вфнчикомъ, чтобы получилась б$лая масса, въ родЪ сме- 
ганы, тогда всыпать стаканъ крупичатой муки, вымфшать. 
Въ приготовленное такимъ образомъ тсто положить 10 сби- 
тыхь бЪлковъ, хорошенько вымфшать, завертывая бЪлки въ 
ТЬсто, чтобы они распредфлились вездБ равномЪфрно; потомъ 
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. положить въ форму, ОО можно нь мелко разруб- 


и. 


зеннымъ миндалемъ, смазавъ предварительно форму масломъ. 
Количество продуктовъ можно взять какое угодно, но в» “"ка- 
занной пропорши. 

493. Медовые пряники. ПодогрЪть въ кастрюлькЪ 1/а фун. 
краснаго меда, всыпать въ него 3/а стакана сахара, помЪшивать, 
чтобы сахаръ разошелся. Когда сахаръ разойдется, положить 


_ чайную ложку истолченныхъ: корицы и 5 зеренъ гвоздики; 


всыпать 3/ стакана мягкой муки, взбить одно яйцо, положить 
чайную ложку аммовя, все вым5шать хорошенько, затфмъ 
выложить изъ кастрюльки на столъ, всыпать еще К стакана 
муки и замфсить тЪсто окончательно, чтобы отставало’отъ рукъ. 
Раздълить на небольше шарики, положить на смазанный ма- 
_ сломъ листъ, испечь не въ особенно сильномъ жару, отставить; 


г 494. Коврижни. Взять три яйца, бЪФлокъ сбить въ пБну, 


желтокь стереть съ двумя стаканами песка, смфшать ихь ст 

бЪлками, прибавить 2 стакана сметаны, положить по чайной 
ложкБ толченой корицы и гвоздики, немного соды. Всыпать 
понемногу 2 стакана бЪлой муки. Пережечь 5 кусковъ сахара, 
облить ихъ водой и прибавить въ смЪсь и опять см5шать. Сма- 
зать противень масломъ или воскомъ, выложить эту смЪеь, 
‘разравнять и поставить въ печь не очень жарко. 
Попробовать, когда испеклось, ножомъ, если готово, то къ 
_ ножу не пристанеть. 

495: Норжики песочные. 2 стакана коровьяго масла, 1 ста- 
канъ сахара, 2 яйца, 11/2 фун. муки. Масло тереть съ сахаромъ 
добЪла. Всыпать муку, хорошенько вымЪсить поставить, въ 
холодное мЪсто на 2 часа. ПослЪ чего раскатать не очень толсто, 
выр$зать коржики, помазать яйцомъ, печь на жестяныхъ лис- 
тахъ, не въ очень горячей духовк$ или печи. 

496. Мятные пряники. Распустить стаканъ сахара въ пол- 
стакан$ воды, дать распущенному сахару остынуть, всыпать 
1 фунть озимой или мягкой муки, положить ложку аммовшя 
и прибавить б капель мятнаго масла. Все хорошенько вымЪ- 
`шать, получивъ не особенно крутое тЪсто, выдБлывать неболь- 

ие шарики и печь на смазанномъ масломъ лист. Сначала 
посадить въ печь одинъ ‘`шарикъ, для пробы, и посмотрЪть, 
хорошо. ли тБсто поднимется; пряникъ долженъ подниматься 
‘и осфдать, въ то же время увеличиваясь въ объем. Если плохо 
поднимается, чуть прибавить аммон!я* 

Аммош можно также прямо всыпать въ распущенный се. 
харъ, а не въ муку. Можно прибавить въ тесто одно яйцо на 
эту пропорщю, и немного педсолнечнаго масла, 

Обходятся таке пряники 10 коп. фунть. 


й 
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497. МятНЫй горошенъ. Приготовляется такъ же, какъ в г. 
_мятные пряники, только нужно прибавить въ тфсто на данную Е 
пропорцио столовую ложку нераспущеннаго сливочнаго масла. _ 


498. Пальчини. 4 яйца, полстакана сахара, 1 ложку масла, 
замЪсить съ Г ф. муки. Раскатать кругло, въ палецъ толщины, 
разр$зать по вершку длиной и бросать въ кипяний фритюръ; 
когда подрумянится, сложить на сито, обсынать сахарной пудрой, 


439. БЪлоснфжный кэксъ. Сбить въ пфну 8 бЪлковъ, при 
бавить | чайную ложку кремортартра и продолжать сбивать, 
всыпать полегоньку 1 стаканъ разбитаго въ пудру сахара 3/ ст. 
хорошо прос$янной муки, см5шанной съ 1/а чайн. лож. соли. 
Всыпать 3/4 чайной ложки истолчен. ванили. Положить въ 
сухую форму и печь 40—50 минуть въ не слишкомъ горячей 
печи. Остудить въ формЪ. Печенье это очень капризное и тре- 
буеть внимательнаго отношен!я. Сажать въ печь надо немедленно 
по приготовлеши. Нельзя допускать холодный воздухъ прони 
кать въ печь, поэтому заслонку или дверцу печи надо пр1откры- 
вать чуть-чуть, если является необходимость посмотрЪть на 
печенье. Ре 

500. АнглАйсюй кэкеъ. 1 ф. отбитаго скалкой` сливочнаго 
масла стереть, въ каменной чашк$, съ 1 ф. мелко истолченнаго | 
сахара, до бЪлизны сметаны. ЗатЪмъ, когда масло будетъ до- 
статочно выбито, м5шая, положить 6 шт. яицъ, прибавляя ихт 
постепенно, прибавить 1 зол. аммон!я (углекислаго, покупается 
въ аптекарскомъ магазинф—для пироговъу), положить сюда 
же 1/»> ф. мелко изр$занныхъ цукатовъ, 1/а ф. коринки, 1/4 ф. 
кишмишу, 1/4 ф. мелко истолченнаго сладкаго миндаля; при-` 
бавить лимонной и апельсинной цедры, ванили !/> пал. Пе-_ 
ремфшать хорошенько, всыпать 1 стаканъ мягкой муки ан- 
глИскаго размола и одинъ стаканъ крупичатой муки, пере- 
мЪшать тщательно, но по возможности быстро. Взявъ глу- 
бок сотейникьъ, застелить бумагой, смазать масломъ, посыпать _ 
мукой и положить тфсто такъ, чтобы оно занимало не боле 
`2/з формы. Поставить печь въ шкафъ средней температуры на. 
часъ. Проба узнается лучинкой, какъ и куличи. : 
| БОГ. Галетки съ миндалемъ. Высыпавъ на столъ 1 ф. муки. 
сдЪлать посредин$ ямку, положить 1/2 ф. отжатаго сливочнаго 
масла, 1/4 ф. мелкаго сахара, 1/ ф. ошпареннаго, очищеннаге _ 
и истолченнаго, какъ можно мельче, съ 1-мъ сырымъ бЪлкомъ 
сладкаго миндаля и 5—6 зер. горькаго, прибавитв въ тете: 
еще 2 б$лка и замЪсить тесто; мЪсить рекомендуется не долго. 
Раскатавъ тЪсто въ 1/ пальца толщиною, выр$зать выемкой или 
о кружечки и, сложивь на листь, испечь въ жаркой 
печк 


м — 


3 502. Галетки съ кремомъ. б желтковъ, а. сахара, тертой 
цедры, съ 1/2 лимона, м5шать, пока желтки не побфлФють, 

_ положить 2, лож. растопл. масла, 5 лож. муки, размФшать, 

_ прибавить б взбитыхь бЪлковъ и см5шать. Выложить массу 
Въ плоскую, намазанную масломъ форму, поставить въ печь; 

_ когда пирожное будеть до половины готово, разр$зать ‘на про- 

° долговатые кусочки и допечь до готовности, вырЪзать со дна 
немного тфста, нафаршировать заварнымъ кремомъ, слфпить 
попарно. 

503. Пирожное Матильда. Стереть 4—5 желтковъ съ 1/5 фун. 
‘мелкаго сахара, влить */4 ф. подогрЪтаго сливочнаго масла; 
_ см5шать, всыпать 3/4 ф. муки, опять смЪшать и положить сбитые 
4—5 бЪлковъ. Смфшать до гладкости, влить рюмку рома, поло- 
жить стертой съ лимона или апельсина цедры, немного’ ва- 
нили. Сложить тБето въ маленымя формочки, посыпанныя . 
‚ мукой; поставить на листь, держать въ печи минуть 20. 
Вынуть изъ печи, смочить сиропомъ съ ромомъ, сложить на 
_ блюдо, — 
| 504. Тарталетки «Конде». ЗамБсить разсыпчатое тЪето изъ 
2 стак. муки англИскаго размола; стереть 2 яйца съ 3 стол. 
_ ложками мелкаго сахара, прибавить 1/>.ф. сливочнаго масла, 
° тертаго лопаточкой добЪла, положить всю массу въ муку, - 
_ размЪшать (долго не м$сить) и раскатать скалкой лепешку 

_ ВЪ 1/4 пальца толщиною. 
-> Выбрать выемкой кружочки, соразмфрно величин$ фор- 
_ мочекъ, уложить ихъ въ формочки, смазанныя масломъ и по- 
’ сыпанныя мукой; тфсто должно закрывать дно формочекь и 
подниматься по краямъ формочекъ до верху. Внутрь надо на- 
_ сыпать гороха или фасоли (чтобы тЪето не спадалось и не спол- 
зало съ краевъ) и поставить на лист$ въ печку минутъ на 15—20. 
Когда испекутся, вынуть, перевернуть каждую формочку на 
_ столъ, вытряхнуть горохъ. сложить тарталетки на блюдо и 
-наполнить свареннымъ въ вид густой каши, вь молокБ съ 
_ ванилью и сахаромъ, рисомъ. Сверхъ риса.на каждую тарта- 
летку положить по цфльному абрикосу, сваренному съ сахаромъ 
какъ для компота, и залить абрикосовымъ пюре. Сверху посыпать 

’ нашинкованнымъ поджареннымъ миндалемъ. 


505. Норжики на сметанЪ. 1 ф. крупичатой муки высыпать 
на столъ, сдБлать ямку; положить въ середину 1/2 ф. сметаны, 
2 ст. ложки сахара, 2 чайн. ложки соли, 1/з ф. стертаго въ по- 
мадку сливочнаго масла, хорошенько см$шать, раскатать ле- 

_ пешку въ 1/2 пальца толщиной; вынувъ стаканомъ кружочками, 
_ сдБлать сверху узоръ квадратиками—посредствомъ легкаго на- 
жима ножомъ, сложить на листъ, смазать яйцомъ, поставить 
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ВЪ печку на 15—20 минуть. Сложить на блюдо, т (по 
желанию) сахарной пудрой. 

506. Яблочное пирожное. Раскатать тонко слоеное и з 
раздфлить его пополамъ; изъ половины сдфлать прямоугольный | 
блинъ, въ разм5ръ имющагося противня или листа, и испечь 
блинь до половины готовности, чтобы былъ сыроватымъ, за- 
тфмъ положить на этоть блинъ тонко нарЪзанныхъ яблоковъ, 
или густого яблочнаго пюре, посыпать сахаромъ и немного 
корицей, накрыть другимъь блиномъ, приготовленнымь изъ 
оставшагося т$ста. На верхнемъ блин$ провести вилкой наискось | 
крестообразныя полосы, смазать яйцомъ, посыпать крупнымъ 
сахарнымъ пескомъ, проткнуть въ н5сколькихъ мЪстахъ вилкой, 
чтобы т5сто не пузырилось, и поставить печь до готовности’ 
хорошо заколеровавъ. Испеченное пирожное остудить и нарЪ’ 
зать продолговатыми ровными п’ ощями. . 


507. Сухарики къ коф.. 4 яйца и 2 стакана сахара стереть. 
Прибавить, мфшая, 2 стакана муки, | стаканъ очищенныхъ, 
нашинкованныхъ грецкихъь орЪ$ховъ и 1 стакань изюма, по- 
степенно см5шать съ массою. Прибавивъ 3-й стаканъ муки, 
замЪсить тесто. Положить 1 чайную ложку соды. Промсивъ 
хорошенько тфето, поступить съ нимъ такъ же, какь для обык- 
новенныхъ сухарей. Печь недолго. Вынувъ, дать остыть на 
рЬшетЪ, а затфмъ нарЪзать сухарики. уложить на противень 
и поставить ненадолго въ печь, чтобы сухарики подсохли. 

508. Соленое печенье. Хорошенько см$шать 1 ф. муки 
англИйскаго размола, 1 ст. ложку соли, */» ф. сливочнаго масла, 
1—8 золотниковъ воды, 1/2 стак. холодной воды, скатать .ру- 
хами въ колбасу въ палецъ толщиной, нарЪзать на‘вершковые 
хусочки и положить на листь, смазанный масломъ, смазать 
сверху желткомъ, посыпать тминомъ и испечь. 


509. Англ йское печенье. ЗамБсить тЪсто изъ 1. ф. муки ан- 
глискаго размола, 1/> ф. сахара, 2-хъ стол. ложекъ сливокъ. СдЪ- 
лавъ ямку въ мукЪ, высыпать въ середину сахаръ, влить сливки, 
прибавить чайную ложку (вершокъ) ванили, толченой съ са- 
харомъ, см5шать хорошенько сахаръ съ ванилью и со сливками; 
выбивъ хорошенько 1/5 ф. сливочнаго масла скалкой, чтобы оно 
было эластичнымъ, положить въ муку и, постепенно вбирая муку 
внутрь, вымфсить хорошенько тфсто, но м$сить недолго (иначе. 
тБето будетъ тягучее, а не разсыпчатое). Раскатать тЪсто въ - 
лепешку скалкой (лучше рубчатой), въ 1/4 пальца толщиною, 
вынуть выемкой или рюмкой кружечки; для такихъ сухихъ. 
печенй продаются жестяныя выемки различной формы. Сло- 
жить печенье на сухой листь и наколоть сверху вилкой (чтобы 
не вздувалось пузырями) и поставить въ печь. Какь зарумя* 
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нятся, вынуть, остудить (если сложить горячими, ‘будуть. от- 
‚ зываться масломъ) и сложить въ жестянку или глиняную чаш- 
ку. Это печенье можеть лежать продолжительное время, не 
портясь. 

° 510. Баба. 3 стакана теплаго молока, */з ф. сухихъ дрожжей, 


2 ф. муки крупичатой, 4 яйца, '/ ф. масла топленаго, коринки, 


кардамона и сахара, по вкусу, а по желаню можно и цукать; 
все это хорошо вымфшать и выбить, формы смазать масломъ 
и обсыпать сухарями; т5сто налить въ формы менЪе и, когда 
тесто хорошо подойдеть въ формахъь, ставить въ горячую печь 
мли въ духовку. Готовность бабы узнать соломинкой. 


5. Марципаны къ кофе и шоколаду. */а ф. очищеннаго 
д сухого миндаля столочь въ ступкЪ. Когда миндаль будетъ 
уже истолченъ, добавлять постепенно 3 сырыхъ бЪлка, не перс- 
ставая толочь, пока не получится тЪсто. Тогда прибавить 3/4. 
ф. мелкаго сахара, протолочь еще немного, чтобы сахаръ хо: 
рошо перем$шался. Посыпать столь или доску немного са 
харомъ, выложить тфсто и выдфлывать изъ него разныя фи- 


_ гурки. Покрыть ихъ глазурью, или положить на листъ, сма- 


занный масломъ и посыпанный мукой, и печь въ легкой ду- 
ховкф. 

512. Бисквитъ на 3 яйцахъ. Взять три яйца, разбить, не 
отд5ляя бБлковъ, всыпать 1 ст. сахарнаго песка, см5шать 
получше, положить 1/2 ст. сметаны, опять см5шать, прибавить 


_ 11 стак. муки и 1 чайн. ложку соды, сз лучше см5шать и 


поставить въ печь на 15 мин. 


513. Сухое безе. Взбить 1 стаканъ бЪлковъ; когда по- 
лучится густая пфна, прибавлять по столовой ложкБ сахарной 


‚ пудры; продолжать бить, пока не вобьется Цфлый стаканъ пудры. 


Когда получится крЪпкая, пышная масса, приготовить листы, 
смазавъ ихЪ масломъ и посыпавъ мукой. Брать ложкой сбитые 


 бБлки, раскладывать въ вид пирожковъ, сверху густо посыпать 


мелкимъ сахаромъ; поставить въ негорячую печь, гдф пирожное 


должно сидфть 2—3 часа. Вынуть, снять съ листа, подавать съ 


взбитыми сливками. 

_ БМ. Медовики. Взять 11/4 ф. хорошаго жидкаго меда, 
разогрЪть до пара, но чтобы не кип$лъ. Положить 1 ф. муки 
крупчатки и м5шать цБлый часъ. Тогда положить два яйца, 
1|› ф. сливочнаго масла, 1/2 чайной лож. лимонной цедры и 
одну ложечку чайную, ровно съ краями, соды; все это хорошо 
разм5шать и класть въ бумажныя формы, хорошо вымазанныя 


_ масломъ. ТБсто класть въ форму въ палець толщиной и ставить 


_ на листБ печь. Готовность пряниковъ узнавать соломинкой: 


когда. при погружения соломинки въ вето, она ть совефит 
сухою, значить, пряники готовы. : 

В, Пирогъ Буфе. Отдфлить въ чашку 10 желтковъ оть. 
бълковъ (бЪлки же длязвзбивки поставить въ холодное мЪсто); 
всыпать въ желтки 1 фунть мелкаго сахара и хорошо взбить. 
вфнчикомъ или деревянной ложкой добЪла и сюда же стереть. 
на терк$ цедру съ 1 лимона, сокь выжать; 1 фунтъ сливочнаго 
масла слегка подогрфть на столько, чтобы можно было его’ 
стереть лопаточкой до бЪлизны и густоты хорошей сметаны; 
переложить масло въ желтки, хорошо см5шавъ, всыпать т 
фунть пшеничной муки, */> фунта чистаго изюма, взбить остав- 
шеся бЪлки въ густую пну, переложить въ тЪсто и, хорошо. 
‚ перем5шавъ, выложить въ смазанную и посыпанную мукой 
бисквитную форму такъ, чтобы форма была наполнена не боле. 
какъ на половину или на 3/а, поставить въ не слишкомъ а 
печь оть 3/а до 1 часа (смотря по величин$ формы), вынуть, 
дать остыть, сложить на блюдо, посыпать сахарной пудрой. _ 
(Этотъ пирогъ подается, какъ печенье кь чаю и удобенъ тфмъ, 
что можеть долго стоять и не портиться.) 


516. Пирожки съ черносливомъ. Сваривъ до мягкости 1 фунтъ 
чернослива, откинуть на р5шето, выбрать косточки, изрубить 
помельче ножомъ, положить въ миску, всыпать 3/з стакана саха- 
ра, немного толченой ванили или стертой лимонной цедры, пере- 
м5шать и отставить. Замфсить т$сто изъ 1/1 ф. или 1/> стакана 
муки, 4 столовыхъ ложки сметаны, 1/ фунта отжатаго сливочнаго 
масла, 4 столовыхъ ложекь сахара, положить вершокъ истолчен- 
ной съ сахаромъ (1 столовую ложку) и просБянной ванили, 
раскатать тЪсто скалкой вь лепешку (1/4 пальца толщиной), 
выбрать выемкой или стаканомъ кружечки, разложить въ сере- 
дину каждаго фаршъ изъ чернослива и загнуть края т5ста, при- 
давь форму пельменей. Сложивъ на листъ, смазать яйцомъ,. 
посыпать сверху мелкимъ сахаромъ и поставить въ печь минутъ 
на 15. Вынувъ изъ печки, подрЪ$зать ножомъ съ листа, сложить 
на блюдо и подать. 


517. Пирожки сладке. „Капризъ“ Истолочь 1/1 фунта нечищен- 
наго миндаля (т.-е. въ шелуху), положить: 1 яйцо, потолочь_ 
еще немного такъ, чтобы миндальная масса была тЪстоообразная. 
Переложить изъ ступки въ какую-нибудь чашку, всыпавъ 1/а 
фунта сахарной пудры и, стеревъ съ 1/2 апельсина цедру, 
хорошо вымфшать веселочкой, потомъ всыпать 1/ фунта муки, 

_ см5шать; затЪмъ сюда же положить взбитыхъ въ густую пЪну. 
4 бБлка, слегка вымЪшать до гладкости; наполнить этой массой 
обмасленныя и обсыпанныя мукой тарталетныя формочки, обсы- 
пать сахарной пудрой, испечь вь ум5ренномъ жару. Выбрать 


на. а. обмазать абрикосовымь мармеладомъ и посыпать 
р ублеными ами. - 


и 


Торты. 


518, Тортъ или пирожки Мадленъ. Стереть 1/> фунта сливоч- 

_ наго масла съ 1/2 фунта мелкаго сахара добЪла и положить, 
_ постепенно прибавляя по одному, 6—7 штукь сырыхъ желтковъ. 
- Когда масса будеть хорошо выбита веселкой—положить 1 ста- 

канъ муки-крупчатки и 1/4 фунта поджареннаго до розоваго со- 

стояя очищеннаго миндаля, провернутаго сквозь машинку. 
_ ЗатБмъ присоединить, осторожно помЪшивая, оставийеся (6-7 
° штукь) бЪлки, сбитые въ густую п5ну, перемБшать и выложить 
_ массу въ сотейникъ, величиною съ тарелку, подмазанный масломъ 
_и посыпанный мукой, поставить въ шкафъ минуть на 20. Какъ 
зарумянится, вынуть, сложить на блюдо и посыпать сахарной 
пудрой. - . 
° Если желательно раздфлать пирожки, беруть формочки, 
`употребляемыя для печенья тарталетокъ, смазывають масломъ 
_и, наполнивъ ихъ не доверху массой, ставять въ шкафъ средней 
_ температуры минуть на 15. Это печенье хорошо къ чаю, оно 
> долго не портится: 
? 519. Тортъ миндальный. | фунть масла растереть до бЪлг, 
: 11/4 фунт. сахара и 8 желтковъ м5шать отдфльно, пока желтки 
_ не побъл$ютъ, тогда см5шать съ масломъ, всыпать 1/› фунта 


;. 


т и 10 штукь горькаго изрубленнаго миндаля, 1 фунта 


_муки, пЪну оть 8 бфлковъ, размфшать, сложить въ форму и 
печь (порцшю можно по желаню уменьшить или увеличить). 
Е 520. Гато Александринъ (пироги и печенье). Положить на 
Е доску или на столъ */» фунта муки англ:йскаго размола, сдБлать 
посреди ямку, вбить 2 яйца, положить полстакана мелкаго сахару, 
_ стереть цедру съ 1-го лимона, перемфшать веселочкой или рукой 
_такъ, чтобы т$сто было не гуще сметаны (муку всю не смЪшивать), 
положить 1/2 фунта сливочнаго масла, хорошо отжатаго (чтобы 
_ Не разсыпалось, а было бы мягко) и замЪсить съ остальною частью 
_ муки (м5сить недолго) такъ, чтобы масло было хорошо см5шано 
_ съ мукой, раздБлить на 2 части, раскатать скалкой осторожно, 
_ толщиною въ 1/ пальца, переложить на листъ, одну лепешку 
_ Смазать сверху яйцомъ и посыпать мелкимъ сахаромъ. 06Ъ 
_ Тепешки надо хорошо поколоть вилкой или ножемъ (чтобы не 
зздувались) и испечь. Когда порозовЪють, вынуть изъ печки, 
_ на несмазанную. лепешку положить яблочнаго или абрикосоваго 
_ пюре, а другой покрыть сверху пюре, слегка придавить, т. е. 


488 - Е 
придать форму цфльнаго пирога. Изъ этого тфста можно дБлать 
пироги съ разными фруктами, а также мелкое печенье пти- 
фуръ кь чаю. Раскатавъ скалкой не очень тонко, выр$зать вы- 


емками или рюмкой формочки, смазать я посыпать из- 
рубленнымъ миндалемъ и испечь. 


‚ 521. Парижеюй тортъ. 1/2 фунта холоднаго сливочнаго масла 
растереть съ однимъ стаканомъ мелкаго сахара, двумя стаканами 
крупичатой муки и 6 желтками, прибавить къ см$си немного 
цедры, ванили и Ффлеръ-д’-оранжеваго масла. Выложить это 
тесто на пирожную доску, чуть-чуть посыпанную мукой, и 
замЪсить его, отнюдь не насыпая на тЪсто муки; затЪмъ раска- 
тать скалкой тЪсто въ палецъ толщиной, вырЪзать формой два 
кружка, и испечь ихъ порознь. Потомъ оба кружка остудить и 
соединить вм5стЪ, положивъ между ними пюре изъ абрикосовъ. 


р (522. Пирогъ милансюй. Отдфлить 5 штукъ желтковъ въ глу- 
бокую чашку, всыпать. 1/> стакана (1/ фунта) мелкаго сахара 
и стереть хорошенько в$нчикомъ. Когда желтки хорошо сотрутся, 
всыпать 1/» стакана крупичатой муки и см5шать веселкой. 
Потомъ, сбивши`въ густую пфну бЪлки, соединить съ желтками 
и, перемшавши осторожно веселкой, переложить въ смазанный 
масломъ и обсыпанный мукою сотейникъ, величиною съ тарелку, 
поставить въ духовой шкафъ минуть на 20, испечь. Когда бисквитъ 
испечется, вынуть, остудить, не вынимая изъ сотейника, 34- | 
тЬмъ выложить на рЪшето, дать остыть совершенно и, раз- 
рфзавь на 3 лепешки параллельно поверхности, ‹ пере- 
слоить яблочнымъ пюре. Пюре приготовляется такъ: испечь 
5 штукь яблокъ, протереть сквозь р5шето и проварить массу 
съ 1 стаканомъ мелкаго сахару. Переслоивши лепешки пюре, 
верхнюю смазывать густо поверхъ т5мъ же пюре. Пирогъ сло- 
жить на желфзный листь и убрать сверху меренгами, которыя 
приготовляются такъ: взбивъ въ густую пЪну 1 стаканъ св5- 
жихь бЪлковъ, кладуть въ нихъ чайную ложку лимоннаго 
сока, взбиваютъ еще немного и, отложивъ вБничекъ, кладутъ 
11/5 стакана мелкаго сахара, перемшивають хорошенько, осто- 
рожно, веселкой или ложкой; затЪмъ надо взять часть массы, по- 
мазать ровнымъ слоемь поверхъ пирога, сгладить ножомъ, 
а другою, сложивши въ бумажный фунтикъ, украсить пирогъ . 
сверху: сдЪлать рЪшетку или выпустить шариками, обсыпать 
сверху мелкимъ сахаромъ и поставить въ легюйЙ шкафъ, под: _ 
сушить. Какъ только верхушки пирога порозов$ютъ—вынуть, 
остудить и подать. 
523. Тортъ изъ черныхъ сухарей. Высушить 1/2 фунта чернаго 
хлЪба, нарЪзаннаго ломтиками, истолочь, просять сквозь 
восате сито, чтобы было не меньше 11 фунта (1 стакана толченыхъ 


2 
. 


и 
сухарей). Стереть 5 желтковъ съ 1/з стаканомъ сахара, положить 
сюда же истолченные сухари, смБшать; взбить въ густую пфну 


’ 5 бБлковъ, перемвшать съ массой и положить въ сотейникъ. 


смазанный масломъ и посыпанный черными сухарями, поста. 
вить въ шкафъ на 15—20 минутъ. Вынувъ, положить на рЪшето, 
остудить, разр$зать тонкимъ ножомъ пополамъ на 2 лепешки‘ 
переслоить заварнымъ кремомъ, сложить одна на одну, остав- 
шимся кремомъ смазать сверху и посыпать рублеными фисташками 
или поджареннымъ изрубленнымъ миндалемъ. Края торта можно 
убрать половинками грецкихъ орЪховъ. Заварной кремъ приго- 
товляется такъ: въ кастрюльку отбиваются 2 яйца, 1 столовая 
ложка муки, 1/2 стакана сахара, 1 стаканъ горячаго молока, 
*/4 фунта мелко истолченныхъ грецкихъ ор$ховъ, ставится на 
плиту и проваривается до густоты сметаны, при постоянномъ 
помфшиван!и. Отставить—остудить. Отдфльно отжать 1/а фунта 
сливочнаго масла, стереть въ помадку и прибавить постепенно, 
при помфшиван!и, въ приготовленный кремъ. 


524. Монашескй тортъ. Размочивъ около фунта ржаного 
хлЪба, растереть его ложкой, если хлЪбъ очень мягокъ, отжать 
излишекъ воды такъ, чтобы т$сто не было слишкомъ жидко. 
Прибавить желтки, растертые съ сахаромъ, масло, немного 
лимонной корки, сладюЙ мелко истолченный миндаль и взбитые 


‚ въ пБну бЪлки. См5шать всю массу такъ, чтобы получилось 


довольно крутое тЪсто. Положить его въ форму, обмазанну*» 
масломъ. Сверху положить слой мармелада изъ сливъ. Запечь 
въ горячемъ шкафу. Для мармелада отварить въ водф сливы, 
протереть сквозь сито и уварить съ сахаромъ до надлежащей 
густоты. 

525. Тортъ съ кремомъ. Въ 1/1 фунта мелкаго сахара отби- 
вать по одному 4—5 желтковъ. МЪшать, пока не побЪлЪетъ. 
Прибавить 1/, фунта озимой муки, сбить бЪлки и положить въ 


‚три према. Когда будеть см5шано, положить 6 золотниковъ 


(1 столовую ложку) растопленнаго масла; смфшать осторожно 
и выложить въ намазанную форму (застланную бумагой). По- 
садить въ среднюю печь на 20 минутъ. Остудить и разрЪзать 
на дв$ или три части и приготовить кремъ: 1» фунта сахара, 
11/4 стакана сливокь, ванили-—поставить варить, безпрерывно 
мЬшая, до ниточки. Проба ниточки длается такъ: взять съ 
топаточки двумя пальцами и растягивать ихъ. Снять, остудить 
40 температуры парного молока. Положить сливочнаго масле 


_и сбивать до тфхъ поръ, пока кремъ сдБлается бЪлымъ, легкимъ 


и пышнымъ. Этоть кремъ прокладывается между пластами 
приготовленнаго торта и имъ же убирается торть сверху, при 
томощи бумажнаго фунтика. 


с 


м 


#87526. Пирогъ миль-фейль изъ орфховъ. Истолочь 1 фунть 
каленыхь очищенныхь орфховъ съ 1-мъ фунтомъ мелкаго са- 
хара, . переложить въ миску, прибавить 3 столовыхь ложки 
картофельной муки и 10 штукь взбитыхъ въ густую пфну б5л-. 
ковъ, хорошо перемфшать и выложить массу на листъ, смазанный 
масломь и посыпанный мукой, разгладить ножомъ такъ, чтоб 
получилась лепешка величиною въ большую тарелку и толщинок 
въ палецъ, такихъ лепешекъ выйдеть 4—6. Печь надо въ легкомь 
жару, какь зарумянится, вынуть, остудить, переслоить какимъ 
угодно-мармеладомъ или кремомъ, сложить лепешки одну на 
другую, облить верхнюю глазурью или помадкой и убрать ва- 
реньемъ изъ фрукть. | 

527. Тортъ съ каймакомъ, Отд5ливъь 5 желтковъ отъ бЪл- 

ъ, стереть съ 1/5 стаканомъ мелкаго сахара добъла, приба- 
вить затфмъ постепенно 3 столовыхь ложки муки-крупчатки, 
прибавить сюда же стертой съ 1/2 лимона цедры. Затфмъ, взбивъ 
въ густую пфну 5 штукь бЪлковъ, положить въ желтки, осто- 


_  рожно тщательно перемфшать, переложить въ смазанный мас- 


ломь и посыпанный мукой сотейникъ, величиною въ тарелку, 
поставить въ шкафъ средней. температуры минуть на 20. Вы- 
нувъ изъ печи, переложить на р5шето—дать остыть. 

Приготовить каймакъ: вливъ въ кастрюльку 1/» бутылки 
сливокь, положить 1/> палочки ванили, */» фунта мелкаго са- 
хара и поставить варить: дать покипфть минутъ 15, чаще мЪ- 
шать, чтобы не пригорЪло, пока не будуть вскакивать сверху 
болыше пузыри и цвфть изъ б$лаго перейдеть въ кремовый, 
сейчась же отставить, остудить, влить сюда сокъ изъ 1/4 ли- 
мона, 1 рюмку рома, перемБшать хорошенько. Стереть въ по- 
мадку 3/з фунта сливочнаго масла, (если оно застывшев, его надо 
немного разогрЪть), соединить съ каймакомъ и хорошенько 
`ыбить веселкой. 

РазрЪзать бисквить вь 2—3 круга (параллельно поверх- 
ности), густо побрызгать ихъ остывшимъ сиропомъ (1/> стакана 
сахара смочить 1/» стаканомъ воды, распустить на огнЪ и влить 
въ него 1 рюмку мараскину или рому) и переслоить лепешки 
‹аймакомъ. Сверху торть также смазать каймакомъь и посы- 
‘ать рубленными фисташками или поджареннымъ миндалемъ. 


Пасхи. 


Творогь, употребляемый для пасхи, надо прежде всего от- 
жать и, завернувъ въ салфетку или тряпочку, положить подъ 
` прессъ, чтобы изъ него вытекла вся жидкость. 

528. Пасха обыкновенная сырая № 1. Взять 5—6 фун. тво- 
рогу (в5еъ въ сыромъ вид), протереть сквозь сито, положить 
3—4 стакана сахара, 2 стакана сливочнаго или чухонскаго 
масла, хорошенько растереть до гладкости, вбить, по одному, 
4—5 яиць, вымфшивая, положить 1 палочку ванили или корицы, 
истолченной съ сахаромъ, полтора—два стакана густой сметаны, 
протереть хорошенько еще разъ, положить 1 стаканъ очищеннаго 
‚и промытаго изюма—кишмиша или коринки, вымЪшавъ, все 
ВМЪетБ сложить въ пасочницу такъ, чтобы творогъ быль выше 
краевъ, обложивъ пасочницу внутри тонкой, мокрой тряпкой, 
расправивъ гладко, концами которой закрыть творогъ, чтобы 
не было складокь, положить сверху дощечку и камень, по- 
ставить на сутки на холодъ. Въ пасху можно класть также на- 
р$занный мелко цукатъ, лучше лимонный ‘ил и апельсинный. 

Фисташковая пасха дЪлаетея, какъ и первая, с ъ добавлен!мъ, 
полутора стакана мекло изрубленныхъ фисташекъ. 

529. Пасха заварная «царская» № 2. 5 фун. отжатаго творогу 
протереть сквозь сито, положить 2 стакана сли вочнаго масла, 
3—4 стакана самой лучшей сметаны, 6—8 яицъ , все вмЪстЪ 
хорошенько растереть, сложить въ кастрюлю и поставить на 
плиту, мБшая, чтобы не пригор$ла; какь только начнутъ пока- 
зываться пузырьки, снять съ огня и поставить на ледъ или въ 
холодную воду, безпрерывно м5шая, пока’не остынетъ; всыпать 
полтора стакана’сахара, положить палочку ванили, истолченной 
съ сахаромъ и полстакана мелко изрубленнаго миндаля слад- 
каго, съ прибавлешемъ 3—4 горькихъ миндалинъ, по желан!ю, 
положить коринки или кишмиша, все хорошенько перемфшать 
и выложить въ пасочницу. 

530. Пасха сливочная № 3. Протирается до гладкости творогь 
с0- сливочнымь масломъ, ванилью и сахаромъ, отдБльно же 
1 бутылка сливокь сбивается в5нчикомъ въ густую пЪфну, какъ 
для крема, и затБмъ соединяется съ творогомъ и хорошенько 
вымЪшивается. ВсЪ остальныя спеши кладутся также, смотря 
по тому, что кому нравится, во всемъ остальномъ поступать такъ, 
какъ и въ другихъ случаяхъ. 

531: Пасха вырая № 4. Растереть добфла фунтъ сливочнаго 
масла съ четырьмя желтками, присоединяя ихь по одному и 


_ добавляя понемногу фунтъ ванильнаго сахара. Протереть черезъ. 

_сито’21/. фунт. творогу (отжатаго оть сыворотки), соединить _ 
масло съ творогомъ и стаканомъ самой лучшей сметаны или гу- 
стыхъ сливокь, растирать и м$сить часъ. Затфмъ взбить 1/а 
стакана густыхъ сливокъ и два бФлка и соединить съ приготов- 
леннымъ творогомъ, прибавивъ мелко нарЪзаннаго цуката, хорошо 
очищенныхь и промытыхъ изюма и коринки. Все еще разъ- 
перемфшать, уложить въ насочницу, прикрыть крышкой, нало- 
жить прессъ и поставить на сутки въ холодное мЪсто. у 

532, Пасха миндальная № 5. 2 фунта отжатаго творогу про- 
гереть сквозь сито и хорошенько растереть съ фунтомъ сливоч- 
наго масла и стаканомъ сахара... Истолочь стакань сладкаго 
очищеннаго миндаля съ 10 шт. горькаго, разбавляя стаканомъ 
сливокь, выжать его и выжимки вновь протолочь’ и выжать. 
Полученныя миндальныя сливки соединить съ приготовленным’ 
творогомъ, растирая и вым$шивая не менфе часа. Затфмъ по- 
ступать такъ же, какь выше указано. Въ эту пасху ни изюма, 
ни цуката не кладется,-а вынутую изъ формы пасху можно убрать 
о .ищеннымъ миндалемъ. , 

533. Шоколадная пасха № 6. 2 фунта творога протереть 
тщательно съ 1/> фунтомъ сливочнаго масла и 2 стаканами хоро- 
шей сметаны, посл$ чего прибавить стаканъ сливокъ и 1/> фунта 
истертаго на терк$ шоколада и фунтъ ванильнаго сахара, вы- 
мБшать и растирать до тБхъ поръ, пока совершенно не будетт 
шоколадныхъ крупинокь и масса не сдфлается однообразной. 
Въ дальнфйшемъ поступать, какъ сказано выше, 


Прим чанге: 1) ВсЪ пасхи необходимо держать на хо-` 
лодЪ, накрывая намоченной тряпочкой. 2) Если пасха окажется 
жидка, то слфдуеть сложить ее опять въ пасочницу и положить 
подь гнетъ. 3) Всяюя пряности, какъ-то: коринка, изюмъ, мин- 
даль, корица, кардамонъ и проч., кладутся по желан!ю и вкусу, 
такъ какь главныя основныя части пасхи суть: творогъ, масло 
сметана и сахаръ, отъ достоинства и количества которыхъ за: 
висить вкусъ пасхи. 4) Указанное количество продуктовъ можно 
пропорц!онально увеличивать и уменьшать въ зависимости той 
или иной надобности, смотря по семь. Изъ указаннаго. коли- 
чества выйдеть или одна большая пасха, или же двЪ сред- 
НИХЪ. х 
° 534. Пасха обыкновенная. Протереть 4 фунта хорошаго тво- 
рога сквозь сито, сложить_въ каменную чашку, прибавить 2—3 
стакана хорошей сметаны, см5шать тщательно, положить ва- 
нили, | фунть стертаго съ однимъ стаканомъ мелкаго сахара 
въ помадку сливочнаго масла, истолченнаго съ сахаромъ (1 | 
стаканъ), */» фунта сладкаго и 6 штукъ горькаго’ миндаля, хо- 
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рошо выбить лопаточкой и, переложивъ ВЪ пасочницу, положить 
‚нодъ гнетъ. 
535. Пасха вареная. 4 фунта тертаго творога сложить’ въ 
‘кастрюлю, взбивъ 4—5 сырыхъ желтковъ, всыпавъ 3—4 стакана 
‘сахара и палочку ванили, разрфзанную вдоль пополамъ. За- 
‘тмъ, вливъ 1 стаканъ подогрЪтаго сливочнаго масла, положить 
_2 стакана сметаны, прибавить 1/1 чайной ложки соли и, поставивъ 
‚на плиту, прогр5вать всю эту массу непрерывно помфшивая 
‘ее, пока хорошо не нагр$ется (температура приблизительно 
40—45 гр. по Реомюру). 
Отставивъ пасху, даютъ ей остыть въ той же посудЪ, а послЪ^ 
‘охлаждешя перекладывають въ форму и кладуть гнетъ. 
` 536. Пасха боярская. 2 фунта творога протереть сквозь 
сито и, положивъ 2 стакана сбитыхъ въ густую`п$ну сливокъ, 
‘хорошо вымшать; всыпать 11/2 стакана мелкаго сахара, ванили 
`толченой 1 палочку, 3/а фунта стертаго въ помадку сливочнаго 
‚ масла; положить въ творожную массу 2 сырыхъ желтка и вым$- 
| шать все это до гладкости, прибавивъ 1/4 фунта мелко изрублен- 
ныхЪъ цукатовъ. 
° Все это переложить въ форму, застеленную кисеей или 
салфеткой, смоченной. въ холодной водЪ и отжатой; конецъ кисеи 
сложить аккуратно на середин$ формы; сверху положить до- 
щечку такъ, чтобы она входила внутрь формы; сверху положить 
` гнеть—въ 5—6 фунтовъ и поставить въ холодное мЪсто на 12— 
15 часовъ. 


’ 537. Пасха шоколадная. Протереть 3—4 фунта хорошаго 
творога, сложить въ каменный горшокъ или чашку, вым шать 
‚и влить шоколадъ, приготовленный такъ: настрогать мелко 1 
фунть шоколада ножомъ на стол, сложить въ кастролю, всы- 
`пать 2 стакана сахара, влить 1 стаканъ горячихъ сливокъ или 
‚молока, поставить на плиту и все время помфшивать вЪничкомъ, 
‘пока не вскипитъ. Отставить на холодь и, когда остынеть, 
`влить въ протертый творогъ, хорошо смЪшать, можно прибавить 
ванили; потомъ, положивъ 1 ф. сливочнаго масла, хорошо выби- 
таго веселкой, все вм5стЪ см5шать хорошенько и выложитьвъ 
‘форму, положивши гнетъ. 


538. Пасха заварная. Протереть 3 фунта спресованнаго 
творога сквозь частое сито, сложить въ каменный тазъ или банку, 
вым5шать хорошо веселкой и влить льезонъ, приготовленный 
-такь: отдфливъ 5 сырыхъ желтковъ въ кастрюльку, положить 
] стаканъ мелкаго сахара и 1 палочку разр$занной вдоль ва- 
‚нили и стереть вЪничкомъ добЪла; за1фмъ, елигши сюда же 
2 стакана горячихь густыхъ сливокъ, поставить ва плиту, все 
время помфшивая, проварить, не давая кипфть. Какъ только 


Еуяивар!и. 11 


= 2 


погустБеть, отставить, процфдить и, давъ остыть, вылить въ. 


творогъ; выбить веселкой 1 фунтъ сливочнаго масла, чуть подо- 
гр$таго съ 1 стаканомъ мелкаго сахара, положить въ творогъ, 
прибавить 1/2 фунта мелко изрфзанныхъ цукатовъ и 1/, фунта 
вычищенной промытой коринки, вымфшать хорошенько и по- 
ложить въ форму (какъ сказано выше, въ № 537) 


539. Пасха изъ топленаго молока. Взять 8—10 бутылокъ ^ 


цфльнаго молока, выбить въ кастрюлю, поставить въ истоплен- 
ную русскую печь или въ духовой шкафъ часа на 2—3. Надо 


изрфдка посматривать, чтобы не подгор$ла пЪБнка сверху; 


какь только зарумянится, сейчась же взболтать, чтобы пфнка 
погружалась на дно и такъ надо повторить разъ10, чтобы молоко 
было розовое оть поджаренныхъ пфнокь. Остудивши молоко 
до комнатной температуры, положить въ молоко 1 стаканъ хо- 
рошей сметаны и, размфшавъ, поставить въ теплое мЪсто на 
сутки, пока молоко не превратится въ творогъ. Откинувътво- 
рогь въ м5шечекь, подвязать его гдЪ-нибудь, чтобы стекала 
вся жидкость и потомъ положить на часъ подъ прессъ. | 


‹ Когда творогъ отпрессуется, протереть черезь частое сито 
въ чашку, положить 5 шт. сваренныхъ круто желтковъ, стертыхъ 
съ 1/2 фунтомъ сливочнаго масла, 2 стакана мелкаго сахара, по- 
ложить одну палочку ванили, истолченной съ сахаромъ и про- 
сБянной сквозь частое сито. Всю` массу хорошо смфшать, при- 
бавивъ 1 ст. густыхъ, сбитыхъ въ густую п$ну, сливокъ, перемЪ- 
шать, сложить въ форму, положить подъ гнетъ, какъ сказано 
выше. Эту пасху надо приготовлять за два дня до употребленя, 
такъ какъ уходить много времени на приготовлене творога. 

540. Пасха царская. Протереть сквозь частое сито 3 фунта 
прессованнаго творогу, влить въ него 2 стакана густыхъ сли- 
вокъ, хорошо вымшать веселкой. Взбивши 5 шт. сырыхъ желт- 
ковъ съ однимъ стаканомъ мелкаго сахара, положить въ тво- 
рогъ. См5шать, положить одну палочку истолченной съ саха- 
ромъ и просфянной сквозь частое сито ванили. ЗатБмъ стереть 
1 фунтъ сливочнаго масла съ 11/2 стаканами мелкаго сахара до 


пфны и соединить съ творогомъ. Всю массу хорошо выбить 
веселкой, положить 1? фунта мелко изрфзанныхъ цукатовъ _ 


и выложить въ пасочницу, предварительно застеленную смочен- 
ной въ холодной водф и отжатой кисеей. Края кисеи подобрать 
на поверхность пасхи, аккуратно сложить концы кисеи на 
средину формы, положить сверху чистую дощечку такъ, чтобы 
она входила внутрь формы, а сверхъ нея гнеть въ 5—6 фунтовъ 
вфсомъ (гирю или камень), поставить въ холодное место’ на 
15—20 часовъ, помфстивъ пасочницу въ какую-нибудь посу- 
дину, куда будетъ стекать жидкость изъ нея, 


о 


Заготовка впрокъ овощей и сохранене ихъ. 


Заготовлять впрокъ овощи могуть лица, им5юШя или 


усадьбу, или садъ, или клочокь земли. Для этого примфняет- 


ся такой способъ: выкапывають яму аршина въ три глубиною, 


— обставляютъ края ея досками, сыплють на дно съ полъ-аршина 


просушеннаго песку и укладывають овощи, какъ-то: свеклу, 
морковь, петрушку, рЪпу, сельдерей, рядами, пересыпая каж- 
дый рядъ хорошенько пескомъ и стараясь,. чтобы овощи не 
соприкасались между собою. 

Сверхъ послдняго ряда насыпаютъ полъ-аршина песку и, 
покрывъ яму досками, наваливають сверху соломы (защита 
оть мороза) или сухихь древесныхъ листьевъ на полъ-аршина 


— и засыпають на аршинъ землею, поставивъ въ центръ ямы 


коль, чтобы было легче найти ее подъ снЪгомъ. 

Надо принять за правило, что н-жные овощи, какъ р$пу 
и сельдерей, надо укладывать головкой (листьями) внизь, а 
у сельдерея, кромБ того, надо обрЪзать.тонке длинные корни 


наполовину, иначе коренья дБлаются скоро «трухлявыми». 


Ботву отрЪзать низко оть корня, не задфвая однако кожи. 

Такимъ способомъ можно сохранить св$жимъ и молодой 
картофель. Выкопавъ его черезь двЪ недБли послЪ цвЪта, 
просушивають немного на воздухЪ, затБмъ приготовляють яму 
такь: выкопавъ яму, обмазывають стБнки ея глиной и, когда 
посл5дняя высохнеть, укладываютъ рядами картофель, пересы- 
пая густо сухимъ пескомъ; сверху насыпаютъ песку на полъ- 
аршина и, покрывъ яму доской (по возможности безь щелей— 
кружкомъ или старой дверью), засыпаютъ сверху соломой и 
землей на аршинъ. 

Въ такомъ видЪ картофель можеть сохраниться свЪжимъ 
до весны. 

Если хотять уложить въ яму цвфтную капусту, — надо не 
срЪзать листья, а связать ихъ мочалкой у конца (чтобы они 
сбразовали крышу надъ кочномъ) и, обернувь каждый кочанъ 
оумагой (чтобы не попадалъ песокъ), укладывать въ яму ря- 
дами, пересыпая пескомъ. 

Для сохранешя кочанной капусты лучше всего ее подвЪ- 
шивать въ сухихъ подвалахь за кочерыжку къ потолку, при 
чемъ ‘необходимо ее передь подв5шивашемъ подержать сутокь 
двое-трое въ кухнБ или другомъ какомъ-либо сухомъ помще- 
ни, чтобы испарялась вода, находящаяся подъ верхними 
листьями; если же подвЪшивать ее прямо, привезя съ огорода, 
то она очень быстро начнеть гнить и портить воздухъ. 


вы 
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Въ городахъ, гдЪ н5тъ сада или вообще мЪста, на которомъ 
можно было бы выкопать яму,—овощи сохраняють въ сухихь 
подвалахъ; укладывая ихъ рядами въ ящики и пересыпая су- 
химъ пескомъ, придерживаясь обычныхь правилъ, а именно: 
чтобы они не соприкасались между собою и рядъ съ рядомъ; 
сверху надъ посл5днимь рядомъ, надо насыпать песку на 
четверть. 

Можно укладывать и безъ ящика, прямо на полъ подвала, 
подостлавь рогожу и кладя рядами, пересыпая пескомъ, заго- 
родивъ съ боковъ досками, чтобы не разсыпались.. 7 

Подвалы, въ которыхь хранятся овощи, обязательно должны 
имфть хорошую вентиляцио, иначе нокопляется отъ ре 
влага и овощи загниваютъ. 

Нельзя никакъ сохранять овощи въ подвалахъ, смежныхъ 
съ ледниками, или находящихся въ одномъ помфщен!и съ ними, 
иначе овощи неминуемо начнуть скоро гнить. 

Коренья и овощи, употребляемые въ вегетар!анской пищ 
въ большомь количествБ, необходимо варить каждый сортъ 
овощей отдфльно, не переваривая, чтобы сохранить вкусъ. А 
такъ какъ для варки каждаго сорта овощей требуется много 
посуды, что составляетъь неудобство для неболыной домашней 
кухни, то для этой цфли можно имЪть . н5сколько металличе- 
скихь сБтокъ для овощей, имЪющихся въ каждомъ посудномъ 
магазин. Нашинкованные или нарЪфзапные коренья. кладутъ 
въ ситку, опускаютъ въ одну общую кастрюлю и вынимаютъь 
по мЪрЪ надобности. Правильная варка кореньевь для само- 
стоятельныхь кушанЙ, —это варка на пгру: коренья, положен 
ные въ кастрюлю, поставленную въ другую кастрюлю съ ки-- 
пяченой водой. Въ кастрюлю съ кореньями налить немного 
воды, чтобы она только чуть покрывала коренья и закрыть 
крышкой. 


Маринован!е фрухтовъ, ягодъ и овощей. 


Для всякихъ маринадовъ уксусъ нужно брать очень крЪп- 
кй, такъ какь фрукты и овощи обязательно дають свой сокъ, 
и ТБмъ разжижають его постепенно. Н$которыя хозяйки реко- 
мендують приготовлять его изъ уксусной кислоты (не эссен- 


- ци), которая такъ сильна, что облитый ею тараканъ момен- 


тально засыхаетъ, но вмЪфстБ съ тфмъ она такъ чиста, что ни- 
какой уксусъ или эссенщя не могуть итти въ сравнен!е съ нею. 
Уксусную кислоту не кипятятъ, ее прибавляютъ въ надлежа- 
щемъ количествЪ къ кипяченой и заправленной спещями водъ. 
Если уксусь приготовляется изъ эссенщи, то той мЪФрочки, 
которая ноказана па флаконЪ, слишкомъ недостаточно для ук- 
суса на маринадъ: нужно взять вдвое больше и тогда уже ки- 
пятить этоть уксусь въ м5фдномъ тазу; можно кипятить только 
воду со спещями и въ горячую лить эссенцию (лучше всего 
Келлеровскую). 

На два стакана уксуса взять стаканъ сахара, 1 лавровый 
листь, кусокъ корицы наломать довольно мелко, 10 ш. гвоздики, 
10 ш. чернаго перца и 1/2 чайной ложечки соли. Кипятить 1/з 
часа; остудить и залить фрукты со спещями, или процфдить, по 
желаню. Ягоды и плоды для маринада нужно брать не совс5мъ 
дозр$лыя, безъ пятенъ, лучше не мыть, а вытереть мягкой, чи- 
стой тряпочкой: Уложить въ большую стеклянную банку, залить 
остывшимъ уксусомъ, сверху наложить кресть-на-крестъ двЪ ши- 
рокя щепочки или деревянный кружокъ, чтобы уксусъ все 


‘время стоялъ выше фруктовъ, иначе.они начнутъ быстро покры- 
ваться плесенью. Завязать`пергаментной бумагой. Держать въ 


прохладномъ м5стЪ. НедБли черезъ дв5—три нужно посмотрЪть 
маринадъ. Если уксусъ окажется мутнымъ, или появится плЪ- 
сень, значить, въ уксусБ чего-нибудь не хватаеть: соли, сахару, 
или самъ онъ слабъ, что можно сейчасъ же опредзлить на вкусъ. 
Тогда слить весь уксусъ до капли, переварить, доливъ уксусомъ, . 
прибавить соли, словомъ, исправить недостатокъ. Остудить, за-_ 
лить холоднымъ. 

Смородину для маринованья связываютъ пучками; черешии и 
вишни снимаютъ со стеблей, крыжовникъ обстригаютъь. Вино- 
градъ выбираютъ самый мясистый; идеть болыше всего черный. 
Яблоки рЪжутъ, очистивь отъ кожи, на 4 части, груши пополамт. 

а если мелки, то можно оставить цфльными. Брать маринадъ, 
чистой деревянной или серебряной ложкой, и тотчасъ же опять 
закрывать кружкомъ или класть лучинки и завязывать бумагой. 


ее 


Можно мариновать ягоды и фрукгы порознь, по р = 
можно ихь перемБшивать и подавать вмЪстЪ. — 


Н$которыя хозяйки, кромБ перечисленныхъ нами спещй, кла- 


дуть въ кипяченую воду чаберъ, эстрагонъ, эссенщю льють въ 
кипятокъ. Приготовленный такимъ образомъ, уксусъ долженъ 
быть такъ кр$покъ, что горячимъ его едва возможно проглотить. 
Остынувъ, онъ уже ослабфваеть до нЪкоторой степени, оть сока 
фруктовъ или ягодъ ослабнеть и еще. 

Овощи въ уксус5— прекрасная приправа къ разварной говя- 
дин, баранинЪ, ими можно красиво гарнировать разварную 


рыбу, они идутъ во многе соуса, напр., бБлый соусъ съ марино- 


ванными овощами превосходенъ къ мозгамъ. Овощи можно мари- 


новать каждый сорть отдфльно, по мфрЪ появлешя овощей, а 


кь столу брать изъ каждой.банки и перемъшивать ихъ въ салат- 
никЪ или на блюдЪ. ВеБ овощи: р$пу, морковь-коротель, зеле- 
ные бобы, горошекъ, цв$тную капусту, корнишоны, зеленые, 
совсЪмъ маленыке томаты, мелюй лукъ, с$мена настурщи, 
баклажаны, райск!я яблоки, все превосходно идетъ для подоб- 
ной мариновки. Овощи нужно брать совсфмъ молоденьюе, пере- 
мыть, очистить, опустить въ соленый кипятокъ и дать кипЪть 
не больше двухъ минуть; сейчась же откинуть на рЪшето, дать 
стечь получше водЪ. Сложить въ банку или горшокъ, налить 
эпростымъ уксусомъ, оставить на сутки. Зат$мъ, слить этоть 
уксусъ и залить заранфе приготовленнымъ за недфлю та- 
кимь маринадомъ. На 12 стакановъ хорошаго, крЪикаго уксу- 
са класть !/з ф. чернаго перца, столько же горчичнаго сЪмени, 
столько же или немного поменьше толченаго имбиря, ложечку 
гвоздики, 1/2 ложечки душистаго перца и 1 стручокь краснаго 
(можно и не класть), н5сколько’ вЪточекь эстрагона и, если 
любять, зубца два чесноку; посолить немного. Дать прокипЪть 
одинъ разъ, слить и дать стоять въ тепломъ мЪстЪ цБлую недЪ- 
лю; послЪ чего проц$дить сквозь частую кисею и залить отварен- 
ные и сложенные овощи. Такого уксуса слБдуетъ приготовить 
побольше сразу и наливать въ банки по мЪрЪ заготовленя поспЪ- 
вающихъ овощей. Наливъ банку, прибавляютъ сверху полную 
ложку хорошаго растительнаго масла, отчего маринадъ очень 
хорошо сохраняется. 


__ _ Уси5хъ маринованья—въ хорошемъ заготовлени уксуса. Если 
онъ достаточно. кр$покъ, кладовая прохладна, заготовленные 
овощи могутъ. стоять годъ и болЪе. Приготовить овощи и нетруд- 
но и недорого въ лБтнее и осеннее время, а въ домащнемъ хозяй- 
ств$, они составляютъ больное. подспорье; ихъ можно подать, 
какъ закуску, заливт, соусомт-провансаль. какъ салатъ къ жар- 
кому, особенно къ инлЪйк$ или дичи, какъ приправу къ соусу 
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‘а какь гарниръ. Словомъ, каждой хозяйкЪ не м®8шаеть иМЪТЬ 
‚ ихь хороший занасъ. 

Что касается отдьльныхъ рецептовь для маринованя каж- 
даго сорта фруктовъ или овощей, то эти реценты наши читатель- 
ницы найдутъ, во-первыхъ, въ 1-ой части кулинарнаго сборника, 
а во-вторыхъ, въ кулинарномъ отдфлЪ журнала. 

Нислая капуста. НЪть такого хозяйства въ Росс!и, гдЪ бы не 
употреблялась кислая капуста домашняго приготовлен1я или по- 

`купная. Нечего и говорить, насколько первая лучше второй: 
чище, свЪжЪе. 

Для приготовлешя хорошей капуеты нужно прежде. всего 
позаботиться о хорошей кадкБ, или, в5рн$Бе, кадкахъ, такь 
какъ гораздо лучше имфть дв$ или н$5сколько небольшихь 
кадочекъ, чБмъ одну большую, гд$ капуста сохраняется гораздо 
хуже. Кадки лучше всего дубовыя, крфпко сбитыя. Нельзя 
допускать, чтобы кадка текла: её тотчась же нужно замазать 
изнутри тфстомъ, а снаружи осмолить. Зат6мъ, кадку нужно 
хорошо выпарить съ камнемъ и, если возможно, съ можжевело- 


__ выми вътвями и мятой. 


Дать постоять часъ вод, затБмъ слить, вынуть: камни, про- 
полоскать холодной, чистой водой, наклонить кадку ка бок, 
подложивъ подъ нее полно или камни, и дать просохнуть на 
воздухЪ. 


Если кадка не новая, повторить парку нЪсколько’ разъ. Ка- 
душки (если ихъ не одна) нужно перемЪтить. Первая— пойдеть 
для немедленнаго употребленя и ее можно солить меньше; вто- 
рую—нужно солить больше, третью—еще больше и т. д., такъ 
какъ, чфмъ больше просолена капуста, тЪмъ лучше она сохра- 
няется: Капусту можно рубить сЪчками въ корытахъ или шинко- 
вать особыми р$заками. Шинкованную капусту нужно переру- 
бить, чтобы сварить изъ нея щи. 

ЗамЪчають, что капуста, поставленная кваситься въ новолу- 
не, бываетъ тверда и скрипить на зубахъ, а потому, кто любить 
мягкую—пусть кваситъ ее на послЪ дней четверти. Прежде всего 
у кочна обрубаютъ вс сБрые верхше листья, изъ которыхъ 
можно приготовить отдфльно сБрую капусту. Ни въ какомъ 
случаЪ. не слЪдуеть мБшать бБлые листья сь сБрыми. ЗатЪмъ, 
мелко рубленную или шинкованную можно укладывать рядомъ, 
носыпая каждый рядъ солью, уминать деревянной колотушкой 
или скалкой, но не слишкомъ крЪпко, однако, иначе капуста 
будеть слишкомъ мягка. НЪкоторыя хозяйки до укладки въ 
кадку перемшивають капусту съ солью въ корытахъ, гдЪ она 
рубится, а зат5мъ уже укладывають въ кадки и уминають. Если 
евлять рядами, то ниже слои солятся меньше, верхи!е больше. 
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Кром$ соли капусту посыпають тминомъ, можжевеловыми яго-` 
дами, нЪкоторыя кладутъ лукъ, смена укропа, перець горош- 
комъ, лавровый листь, гвоздику, кусочки моркови, яблоки, 
р$занныя кусками, бруснику, клюкву, кто что любить. Чтобы 
соку было больше, н5которыя хозяйки рекомендують поливать 
каждый рядъ стаканомъ очень соленой воды. Соли нужно на 15 
ведеръ почти 1 гарнецъ; воды 1/4 ведра, посоленой 1 ф. соли. - 
Тмину на 15 ведеръ стакана 4—5. Кадку нужно накладывать 
выше края на вершокъ, такъ какъ капуста сильно садится, и 
хорошо оставить’ н$которое количество капусты про запасъ. 
чтобы докладывать сю кадку, пока капуста не осядеть совершен- 
но. Какъ только капуста начнетъ бродить, ве нужно протыкать 
березовой палкой до самаго дна, чтобы выходилъ непраятный 
запахъ образующихся газовъ, которые иначе испортятъ капусту. 
Кадку нужно держать нфсколько дней въ тепломъ м$стЪ, поло- 
живъ тотчасъ же сверху чистую тряпку, кружокъ и камень. Когда 
капуста перестанетъ садиться, снести на погребицу или подвалъ, 
гдф бы капуста не мерзла. Въ новую кадку на дно посыпаютъ 
немного солода или кладутъ кусочекъ чернаго хл5ба. Дно кадки, 
передъ тфмЪ, какъ класть капусту, нужно выстлать капустными 
листами. 


Недфли черезъ дв$ капусту можно употреблять. Каждый 
разъ посл$ того, какъ взята. капуста, рядъ нужно тщательно 
сравнять, тряпку чисто вымыть, такъ же, какъ и кружокъ. Не 
оставлять капусту открытой. 


Помидоры. Чисто вытертые зр$лые помидоры сложить въ 
горшокъ. Вскипятить воды, взявъ на 3—4 стакана стаканъ соли, 
остудить и залить ею помидоры такъ, чтобы они были покрыты 
разсоломъ. Горшюкъ накрыть, а сверхъ помидоръ положить 
маленькую дощечку. Если появится плЪфсень, сейчасъ же снять. 
Передъ употребленемъ нужно помидоры сперва мочить въ водф 
и вымыть хорошенько. Соленые помидоры употребляются для 
борща, суповъ, соусовъ ит. д. 


Во многихъ хозяйствахъ соленымъ помидорамъ предпочи- 
таютъ пюре томатъ. 


Зеленые помидоры солятся. какь огурны и полаются, какъ 
салатъ, къ мясу и рыбЪ. Для солки надо выбирать неболыше ров- 
неньк!е помидоры, тщательно промытые и обсушенньые, и перекла- 
дывать ихъ всевозможными душистыми травами и листьями, ку- 
сочками хр$на, стручками зеленаго перца, кто любитъ— лукомъ 
и чеснокомъ. Заливать остывшимъ прокипяченымъ разсоломъ (на 
ведро воды 11/+ ф. соли). Солить помидоры надо въ небольшихъ 

оченкахъ и держать ихъ заколоченными, такъ какъ помидоры 
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въ открытой посудБ скоро теряють твердость, становятся мяг. 
кими и дряблыми, 

Соленые грибы. Рыжики солятъь сырыми. Ихъ нужно пере- 
брать, перетереть; если они грязны или въ пескЪ, то облить 
н$сколько разъ холодной водой, откинуть на рЪшето, дать стечь 
вод. ИЪкоторыя хозяйки обдаютъ рыжики кипяткомъ, но, по 
нашему, рыжики отъ этого теряютъ вкусь. СрЪзать корешокъ, 
сложить вь кадочку или стекляньу:о банку, пересыная солью, 
но не очень много, иначе грибы станутъ горчить, перекладывать 
небольшимъ количествомъ укропа и листьями черной смородины. 
Оставить банку въ комнат на сутки, не кладя гнета, потомъ 
покрыть чистой тряпкой, кружкомъ, положить гнеть и вынести 
въ подвалъ. Кто любитъ, можно пересыпать рыжики рубленымъ 
лукомъ. СлФдить, чтобы не появлялось плЪ$сени, мыть чаще 
тряпку и кружокъ. 

Грузди и волнушки. надо обязательчо передъ солкой мочить 
2 сутокъ, мБняя нЪсколько разъ воду; затмь слить ее всю и 
солить. Если ихъ не вымочить, они могуть быть горьки. На 

‚ ведро груздей идетъ 11/> стакана соли. Можно солить н5сколько 
иначе. Отобрать самые мелк!е груздочки, перемыть, дать обсох- 
нуть на р5шетЪ; укладывать въ болышя банки, нересыпая укро- 
помъ, а черезъ два ряда слегка солью. Не класть гнета. Сверху 
посыпать порядочно солью, покрыть капустнымъ листомъ. Передъ 
подачей вымочить. 


Бълые грибы солять нечасто, ихъ больше маринуютъ. Для 
солки берутся молодые, свБяфе боровики; опускать въ кииятокъ, 
дать вскипЪть раза два, откинуть на рЪшето, переливать холод- 
ной водой, пока не остынуть. Дать обсохнуть на рЪшетЪ, пово- 
рачивая во.всБ стороны. Сложить въ банки, шляпками вверхъ, 
пересыпать каждый рядь солью; накрыть кружкомъ, положить 
камень. Черезъ н$5сколько дней банка окажется неполною, при- 
бавить еще грибовъ, залить растопленнымъ, чуть теплымъ мас- 
ломъ или саломъ, обвязать пузыремъ и вынести въ сухое холод- 
ное м5Бсто. Передъ употребленемъ намочить на одинъ часъ въ 
холодной водЪ, если же посолены давно, то и больше, переполо- 
скать въ н5сколькихъ водахъ. 


_Соленые шампиньоны. Очистить отъ верхней кожицы; боль- 
ше разрЪзать на нЪсколько частей и солить, какь всЪ друге 
грибы, пересыпая каждый рядь солью, б$лымъ рубленымъ лу- 
комъ и церцемъ. Банка должна быть непремфнно полна. Накрыть 
кружкомъ, завязать, держать въ холодномъ мЪстЪ. 

Удивительно вкусны соленые опенки. Ихъ обдають кипяткомъ 
и солять одн$ шляпки. 

Солять оО: бЪлянки, но ихъ обязательно не только 


обдать кипягкомъ, но и дать имт, постоять въ горячей водВ нЪке: 
торое время, затЪмъ откинуть, дать стечь вод и солить. Но эги 
грибы подаются лишь въ семьЪ, идутъ въ винегреты и солятся 
только тогда, когда н5тъ другихь лучшихь сортовъ грибовъ. 
Тогда солять и свинухи, предварительно дазъ имъ прокинЪть 
раза два—три. 

Зеленые бобы. Брать молодые бобы, обломать кончики, снять 
жилки, наломать (не рЪзать) бобы куска на три— четыре, про- 
мыть, вскипятить въ м$дномь тазикЪ воды, опустить бобы. 
Кинятить не больше пяти минутъ; откинуть на рЪшето и сейчасъ 
же. переливать холодной водой, дать стечь водЪ; остудить, сло- 
жить въ банку. Если придется докладывать, то кипятить бобы 
обязательно въ свЪжей водЪ. Можно пересыпать бобы солью и 
заливать холодной водой, но мы предпочитаемъ приготовить не 
очень кр$5пюЙ разсолъ изъ кипяченой воды, совершенно остудить 
его и залить бобы. Наложить кружокъ и легюй гнетъ. Черезъ 
три— четыре дня слить весь разсолъ, налить новый, опять поло- 
жить кружокъ и гнетъ. Если появится плесень, слить разсолъ 
и залить новымъ. 


Совершенно такъ же солять горошенъ - лопаточни, который 
нужно брать совершенно молоденькй, пока въ немъ только 
намфчаются зернышки. Кончики обломать. 


О сушкЪ ягодъ, грибовъ и фруктовъ.. 


Существують два способа сушки грибовъ: на солныЪ. 
и въ горячей печкф. Оба эти способа очень неудовлетво- 
рительны. 

Грибы, имъющиеся въ продажБ, почти всегда пересушены, 
грязны и, вслфдств!е того, что ихъ копять и сушать большими 
количествами сразу, червивы. Хорошо высушенные и ум5ло 
приготовленные грибы вкусомъ, если и не вполн$. зам5няють 
свЪже, то, во всякомъ случаЪ, очень на нихъ похожи. 


Для сушки нужно брать только самые молоденьюе грибки, 
безъ малЪйшаго слБда червей или улитокь. Сушить немедленно 
по сборз, понемногу, не накопляя болыного количества, чтобы 
не червивзли дома. Шляпки не отламывать, а срфзать коре- 
шокъ ближе кь шляйкБ. Св5 же, чистые корешки тоже ржутъ 
и сушать отдБльно оть шляпокъ, не навизьвая на нитки, & 
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‘раскладывая на ршетахъ или деревянныхъ рамахъ съ натяну- 


тымъ на нихъ р$5дкимъ холстомъь или марлей. Класть шляпки 
одну возл$ другой, разр5зомъ кверху. 

Перебравъ грибы, ихъ нужно поставить вт печь такой темпе- 
ратуры, чтобы за первую ночь грибы лишь завяли. Ставить дня 
три, посл чего грибы настолько ссохнутся, что умЪстятся на 
одномъ р5шетб. 


Досушивать ихъ нужно столько ‘времени, сколько по- 
требуется, чтобы они были вполн$ сухи, но все время ставить 
ихь въ совершенно легкую печь. Хранить въ жестяныхь бан- 
кахъ съ крышкой или стеклянныхь, завязанныхъ пергаментомъ/ 
Сушить можно нетолько б5лые грибы, но и березовые и опенки; 
посл5дн!е особенно вкусны`и душисты. 

Въ Швейнари не могутъ себЪ представить, чтобы во 
возможно заготовлять грибы въ сыромъ видБ, хотя бы и су- 
шить. Ихь приготовляютъ такъ: р5жуть крупные на н$фсколько 
кусковъ, мелюе пополамъ, снимаютьъ верхнюю кожицу, моютъ 


И КИПЯТЯТЪ нЪсколько минуть, откидываютъь на р5шето, даютъ 


стечь и тогда нанизывають’ на нитку, оставляя большие про- 
межутки между ними. Сушать въ жаркй день въ тБни или 
такь, какь’ указано выше, `т.-е. въ полуостызшей печкБ. Шам- 
пиньоны сушатъ, нарфзавъ продолговатыми кусочками. 
Вообще, шинкованные длинными полосками грибы сохнутъ 
гораздо лучше и быстр$е цфльныхъ, но у насъ это какъ-то 
не принято. 
Сморчки нужно сушить только молодые, тщательно очистивъ 
изъ складокь песокь и землю, для чего приходится пускать въ 
ходъ мягкую щетку, но отнюдь не мыть грибы. Вообще никакихъ 
грибовъ не слБдуеть мыть передъ сушкой. Это правило, которое 
нужно помнить твердо. КромЪ того, никогда не слБдуеть вЪшать 
грибы не стЪну, ‘гдЪ они покрываются пылью, паутиной, волг- 
нутъ при перем5нБ погоды. Къ веснЪ так!е грибы обязательно 
изобилують червями. 
Если желаютъ жарить `сух1е грибы, ихъ моють теплой во- 


‚дой, вытирають, кладуть въ молоко, чтобы оно покрыло грибы. 


Когда все молоко впитается, шляпки вынимають и жарятъ цфль- 
ными, въ распущенномъ маслЪ, посыпая чуть-чуть мукой. По- 
солить, переворачивать на огнЪ, залить сметаной и поставить въ 
духовку. : 
Сушить фрукты, несомн5нно, всего удоб н5е въ спещальныхъ 
аппаратахъ, съ собственной топкой или приспособленныхъ для по- 


_м5щешя на плитЪ, но пока какъ тЪ, такъ и друге довольно до-_ 


роги у насъ въ Росси, и для домашняго обихода приходится до- 
вольствоваться русской печкой и даже духовымъ шкафомъ. Рус- 
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ская печка, въ данномъ случаф, все-таки удобн$е, такъ какъ ВЪ 
ней возможно помфстить большое количество р5шетъ или рамъ. 
Для сушки фруктовъ и ягодъ, рамы гораздо удобнфе рфшетъ, но 
нужно часто м$нять холстъ или марлю и стирать ихъ; какъ можно. 
чище. 

Прежде чЪмъ приступить къ сушкЪ плодовъ, нхъ нужно хо- 
рошенько разобрать и разсортировать. Падаль, недозрЪлые, съ 
пятнами сушатъ просто на солнц$ для кваса. Получше сорта илутъ 
на компоты и отборные на дессерть. Если плоды запылены, ихъ 
нужно вымыть. 


Крупные плолы—груши, яблоки очистить отъ кожи серебря- 
нымь ножомъ, разрЪзать пополамъ Хопускать въ воду, чтобы не - 
почерн$ли. Очень сладке сорта яблокъ, такъ называемые. паточ- 
ные, не годятся для сушки, какъ и очень кислые, 

Наложивъ на раму рядъ фруктовъ, ставятъ ихъ въ чуть теп- 
лую печку, закрываютъ заслонкой, но хрубы не закрываютъ. На 
утро вынуть. Если плоды очень сочны, то въ первую сушку полъ 
раму нужно поставить какую-нибудь посуду, куда бы стекалъ 
сокъ. Можно, прежде чЪмъ поставить плоды въ печь, провялите 
ихъ н$сколько часовъ на жаркомъ солницЪ, прикрывъ, конечно, 
марлей отъ пыли и мухъ. Ставятъ въ печь столько разъ, сколько 
понадобится для сушки плодовъ. Когда они подсохнутъ, ихъ 
нужно окунать по одному въ стекиий изъ нихъ сокъ и досушить, 
переворачивая н$сколько разъ. ПослЪ просушки хорошо по- 
держать яблоки и груши дня два на дворЪ, на вЪтру, конечно, 
покрывь ихъ оть пыли-марлей. 

_ Персики для сушки нужно брать самые крупные, мясистые 
сорта, какъ, напримЪфръ: Пав1и всЪ сорта, Королева Ольга. Счи- 
стить серебрянымъ ножомъ кожицу, разрЪзать пополамъ, вынуть 
- косточку, положить на блюдо разрЪзомъ кверху, поставить въ не- 
горячую печь, переворачивать. Когда подсохнутъь съ обЪихъ сто- 
ронъ, положить между двухъ дощечекъ и нажать. Досушить на 
другой день. 

Абрикосы сушатъ такь же, но съ нихъ кожицы не снимаютъ. 
Для сушки идеть самый простой, мелюй сортъ: онъ не соченъ 
и въ сушеномъ видБ очень вкусенъ. Косточку вынуть обяза- 
тельно. 

Сливы нужно какъ можно дольше не снимать съ дерева, до 
тЪхь поръ, пока кожица не станетъ сморщиваться у стебелька, 
тогда можно быть ув5реннымъ, что не окажется червивыхъ, такъ 
какъ подъфденныя червями опадають почти всегда сами. Изъ 
сливъ далеко не всЪ сорта годны для сушки. Самыя сочныя и 
сладюя, какъ ренклоды, напримЪръ, совсфмъ не годятся. Хорошо 
выхолять венгерка и французск!е сорта. 
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Сливы перебирають, ополаскиваютъ водой. Очень крупныя 
разрззають пополамь и вынимаютъ косточку, изъ мелкихъ ее вы- 
давливаютъ. ЗатЪмъ, раскладываютъ на рамахъ или плетенкахъ 
въ одинъ рядьъ.и поступаютъ, какь съ остальными фруктами. 
ПослЪ первой сушки класть между дощечками, придавить, оку- 
нуть въ вытекний сокъ и досушить. Сливы, предназначенныя для 
дессерта, значитъ, очень крупныя, спфлыя, можно приготовить 
слБдующимъ образомъ: послЪ первой сушки каждую сливу надсЪ- 
каютъ острымъ ножомъ, вынимаютъ косточку и вмЪсто нея вкла- 
дываютъ очищенную миндалину, орЪхъ или кусочекъ шоколада, 
сдавливають плотио сливу и кладутъ досушивать. Когда слива вы- 
сохнетъ, разрЪза совершенно незамЪтно. 

Вишни для сушки нужно брать мясистыя, не кислыя и не 
оченв сочныя, брать очень сп5лыя и даже слегка сморщениыя. 
Крупныя южныя черешши, вынувъ косточки, силющивать между 
двумя дощечками, послЪ первой суши. ОнЪ удивительно вкусны 
сушеныя. 

Малину сушить лучше всего л5сную, такь какъ-опа’ гораздо 
душистве садовой. Землянику, малину, чернику и ежевику пере- 
брать, отбросить недозрЪлую, мятую, оставив самую спфлую, на-, 
сыпать толстымъ слоемъ на противень, въ который постлана” 
чистая бумага, поставить въ полуостывшую печь съ открытой 
трубой на н$5сколько часовъ. Досушить на т закрывъ 

_марлей. 

На югБ сушатъ виноградъ для полученя изюма, но, разу- 
‚ мЪется, нельзя разсчитывать при домашней сушкЪ получить такой 
великолфпный син изюмъ, какой намъ привозятъ изъ-за гра- 
ницы. 

Самое главное при сушкЪ грибовъ, фруктовъ и ягодъ—уста- 
новить надлежащую температуру печки. Но это дается опытомъ и 
практикой. Опытныя хозяйки опредБляють прямо «на руку», хо- 
роша ли печь или нтЪ. 

Сух!е фрукты нужно непремфино держать въ плотно закры- 
вающихся экестяныхъ коробкахъ, перестилая каждый рядъ перга- 
ментной бумагой. 
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Домашня заготовки. 


: } 
Опредёлене свфжести яицъ. Наиболфе врнымъ способомъ 
опредфлешя свЪжести яицъ. является слБдующИ: въ банку на- 
ливають чистой воды, растворяють въ ней, на каждыя | два 
стакана, столовую ложку соли и опускаютъь туда яйца. СвЪая 
яйца тотчасъ же опустятся на дно, четырехдневныя останутся. 
въ серединЪ, а недфльныя будутъ плавать на поверхности; 
Это объясняется тЪмъ, что ч$мъ яйцо старше, тЪмъ больше ` 
оно теряетъ въ в5сЪ путемь испареня, т. е. высыхан!я бЪлка. 


Сохранене яицъ. Существуеть н$сколько способовъ сохра- 
нешя яиць св5жими. Раньше самымъ распространеннымъ! спо- 
собомъ считался—заливка яицъ известковой водой, но тёперь 
этоть способъ не рекомендуется, потому что яйца получають 
непр!ятный вкусъ и дБлаются очень хрупкими. Лучше’ при- 
мЪнять сл5дующе способы: 1) передъ укладкой выбрать самыя 
свЪжя яйца, вытереть и укладывать въ ящики или кадочки, 
насыпавь на дно ящика слой опилокъ, а всего лучше иросЪян- 
‘ной золы. Укладывать яйца стойкомъ, узкимъ концомъ,внизъ, 
такь, чтобы они не касались одинъ другого; а равно и стЪнокь 
ящика; пересыпать промежутки между яйцами также опилками 
или золой, сверху засыпать толстымъ слоемъ опилокъ или золы. 
Накрыть верхъ пергаментной бумагой, а зат$мъ заколотить 
крышкой, и заклеить вс$ щели бумагой, чтобы не проходилъ 
воздухъ. . 

2) Распустивь вь теплой водЪ гуммиарабика или вишне- 
ваго клея, не очень жидко, опускать туда каждое яйцо, дать 
обсохнуть и укладывать въ ящикъ, пересыпая ихъ, какъ сказа- 
но выше. Способъ этотъ, хотя и очень хлопотливъ, но зато 
сохраняеть яйца лучше всякаго другого. 

Хранить ящики или кадки слфдуеть въ сухомъ подвалЪ 
или кладовой. Вообще яйца нужно защищать отъ свЪта, мороза, 
воздуха и чрезм$рной теплоты. 


Заготовка свЪжихъ шампиньоновъ. Самымъ распространен- 
нымъ и нужнымъ въ хозяйств грибомъ является щампиньонъ. 
Онь замБняеть собою трюфель, который по своей высокой цфнЪ 
не многимъ доступенъ; а ихъ очень легко заготовить въ прокь 
въ св5жемъ видЪ, что далеко не вс$мъ извЪстно; достать же 
ихь, особенно на юг, гдЪ шампиньоны растутъ массами, очень 
легко, и они ничего не будутъ стоить хозяйкф, а для зимы 
явятся неоцфнимой приправой кь всевозможнымь соусамъ . 
пирогамъ. закускамъ- 
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Приводимь способъ ихъ заготовки впрокъ. Взявъ 5—6 фун- 
_ товъ вЪжихь молоденькихь шампиньоновь (у которыхъ шляпки 
еще ямЪють куполообразную форму), очистить оть кожицы, 
_ промывать въ водЪ каждый грибъ тщательно отъ земли и класть 
въ холодную воду, подкисленную лимонной кислотой: или лимон- 
нымь сокомъ. Промывь въ этой водБ грибы, сложить въ эмали- 
ровенную кастрюльку (кастрюлька должна быть совершенно 
новая съ цБльной эмалью, иначе грибы почерн5ють), выжать 
сокь изь 2 лимоновъ, положить 1 ст. ложку соли, хорошенько 
перетрясти грибы и, заливъ 6—7 стак. кипящей воды, покрыть 
и дать покипфть минуть 15. Отставивъ, остудить и разложить 
грибы въ фруктовыя банозки или обливные горшечки (чтобы 
‚удобнфе было брать для расхода, такъ какь открытые грибы 
уже трудн$е сохраняются и темнфютъ), и залить растопленнымъ 
_ русскимъ масломъ или кокосовымъ—пальца на 2—3 и, когда 
_ масло застынетъ, обвязать тщательно банки бЪлой пергаментной 
бумагой и держать въ холодномъ мЪстБ. Приготовленные та- 


-кимъ простымъ способомь шампиньоны сохраняются свЪжими 
ЦБлЛыЙ годЪ. 


Домашнее консервироване. Способъ консервированёя очень. 
простъ, и его малое распространен!е объясняется только незна- 
комствомъ СЪ НИМЪ. 

Какь извфстно, порча пищевыхь продуктовъ происходить 
оть бактер!й и грибковъ, попадающихь на нихь извнф, быстро 
развивающихся и разлагающихъ продуктъ. Большинство та- 
кихъ нежелательныхь поселенцевь погибаеть при болЪе или 
_ менЪе высокой температурЪ. Но убитъ бактер!и высокой темпе- 
ратурой—мало, надо еще помфшать новымъ поселиться на мЪст$ 
убитыхь, т, е. совершенно изолировать продукть оть внЪшняго 
воздуха. 


Если эти дв вещи будуть достигнуты, т. е. бактери 
убиты и доступъ новыхъ прекращенъ—причина порчи проду- 
ктовъ будетъ устранена, и они сохранятся. 

Достигается это. стерилизащей и герметической закупоркой. 

Для стерилизащи употребляются различные приборы, но 
очень удобнымъ для домашняго консервирован!я является имЪю- 
щися въ Росси въ продажБ спещальный котелъ, стоящий 
1—8 рублей. Котелъ этоть закрывается очень плотно крышкой, 
въ которую вдБланъ термометръ для опредфленйя температуры 
пара; внутри котла помфщается второе вынимающееся ‘дно; на 
которое устанавливаются жестянки или банки для стерилизащи. 

- Такой котелъ можеть быть съ удобствомъ замфненъ обык- 
новеннымь котломъ для бБлья съ плотной крышкой или даже 
кастрюлей или ведромъ, плотно закрытыми. . 
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Во всфхъ случаяхъ нельзя забывать о второмъ днЪ, | такъ 
какъ стеклянныя банки, поставленныя просто на дно а - 
непремфнно полопаются. > 

Для второго дна можно употребить проволочную фтку 
или даже деревянную подставку. \ 

Консервировать продукты для домашняго употребления 
лучше всего въ стеклянныхъ или глиняныхъ, герметически за- 
крывающихся банкахъ. }Кестянки, конечно, дешевле, но съ тими 
больше возни, такь какь ихь надо запаивать. КромЪ того, 
посл одного употреблешя жестянка выбрасывается, стекаян- 
ная же банка при бережномъ обращен!и можеть служить вЪано. 
Какова бы ни была банка—съ навинчивающейся крышкой: съ 
притертой стеклянной или съ пружиннымъ затворомъ, всегда 
при закупорк5 употребляются резиновыя кольца, препятству- 
ющ!я доступу воздуха въ банки. На эти кольца надо обращать 
большое внимане и употреблять только высшаго сорта и 'без- 
_ условно цфлыя, не испорченныя. Точно также тщательно надо 
выбирать и банки, обводя горло каждой пальцемъ. Если есть 
на поверхности горлышка малЪйшая царапина или трещина— 
банка не годится. 


Банки, резинки и крышки передъь употреблешемь должны 
быть тщательно вымыты въ кипяченой водЪ и осушены, но не 
‚вытерты, чтобы внутри не осталось волосковъ оть полотенца. 

Фрукты, ягоды и овощи, предназначенные для консрвиро- 
ван!я, должны быть тщательно перебраны и осмотр$ны, чтобы 
не попалось порченыхъ. | 

Ягоды и фрукты можно консервировать цфлыми; но круп- 
ные лучше разрЪзать на части, выбрасывая кожицу и сердцевину. 
Фрукты укладываются плотно’ въ банки и пересыпаются слегка 
сахаромъ или заливаются слабымъ сиропомъ. Можно въ одной 
банк консервировать см5сь изъ всевозможныхь фруктовъ и 
ягодъ—масседуань или компоть, но лучше консервировать 
каждый сортъ отдфльно, потому что тогда вс они сохраняютъ 
зобственный ароматъ. 


Овощи передъ консервированшемъ должны быть тоже тща- 
тельно перебраны, вымыты, очищены и обланжирены, т. е. 
должны быть продержаны минуть пять въ кипяткБ или на 
пару. ЗатБмъ тоже очень плотно уложены въ банки и залиты 
кипяченой, слегка посоленой, водой. Помидоры надо обварить . 
кипяткомъ и снять съ нихь осторожно кожу; заливать ихъ 
можно протертымъ помидоровымь же пюре. При употреблени 
пюре можеть идти въ супы и соуса, а цбльные помидоры за- 
пекаться, жариться и т. д. Зелень—щавель, шпинатъ, кра- 
цива—припускаются слегка въ собственномъ соку или отвари- 
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ваются; ихъ протирають или рубятъ, по желанию. Грибы можно 
слегка вскипятить, протушить въ своемъ соку, или слегка 
обжарить съ масломъ и лукомъ и т. д. а 
Процессъ консервированя должень происходить какъ мож- 
но скорЪй. Продукты делжны быстро заготовляться и расклады- 
ваться по банкамъ. Банки съ наложенными кольцами и надЪ- 
тыми, но не герметически закрытыми крышками опускаются 
въ котель, причемъ вода ‘наливается вь такомъ количествЪ, 
чтобы она покрывала банки вершка на два; температура ея 
должна быть такой же, какъ и банокъ, чтобы банки не поло- 
пались. Котелъ закрывается, нагрЪвается до нужной темпера- 
туры (80—90”В) и при этой температурЪ стерилизуются въ 
течени 15—20 минуть—ягоды и 1—2 часовъ-—овощи. Зат5мъ 
крышка котла снимается, выпускается паръ, и герметически 
закрываются банки, послЪ. чего ихъ вынимають и дають медлен- 
но остыть. Для овощей лучше всего употреблять повторную 
стерилизащю—2—3 дня подъ-рядъ: при соблюдени всёхъ 
предосторожностей, употреблеи хорошихъ банокь и колець _ 


‚неудачи почти невозможны. | 


Кром$ овощей и фруктовь вь ихъ ественномъ видВ 
можно при помощи стерилизащи консервировать и всевозмож- 
ныя заготовки-—закуски изъ овощей (фаршированные кабачки, 
перецъ, помидоры, баклажаны, икру изъ баклажанъ и грибовъ 
ит. д.), фруктовыя пюре съ небольшимъ количествомъ сахара 
для пудинговъ, пироговъ и т. д. быстро прокисаюния безъ 
стерилизащи и герметической укупорки, различныя соуса—при. 
права къ столу ит. д. 


Когда консервироване при помощи стерилизащи войдетъ 
въ привычку русской хозяйки, особенно деревенской, имЪющей 
свои сады и огороды, тогда оно можеть. явиться громаднымъ 
подспорьемь въ хозяйств5—излишекь огороднымъ овощей и 
фруктовъ можеть консервироваться на продажу и будетъ, ко- 
нечно, успфшно конкурировать съ фабричными продуктами, 
такъ какь при покупкЪ домашнихь заготовокь потребитель 
будеть увБренъ, что онъ. получаеть дЪйствительно чистый про- 
дукть, а не фальсификацио. При распространении домашнихъ 
консервовъ громадную роль можетъ сыграть ‘потребительская 
кооперащя, организовывая сбытъ продукта. И тогда сфверныя 
хозяйки будутъ отправлять на югь всевозможныя заготовки 
изъ грибовь и сЪФверныхь ягодъ, получая взамфнъ южные 
овощи и плоды. 


_ Что такая постановка—не утошя, доказательство—Америка. 
Тамъ домашнее консервирован!е въ деревн$ поставлено очень. 
широко. ЛЪтомъ консервировашемъ на открытомъ воздух зани* 
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маются дфтишки школьнаго возраста и молодежь обего пола. 
ДЪти получають наглядные уроки консервировавя въ школЪ, 

а молодежь организовываеть особыя «консервировочные клубы». 
Департаменть: земледБл!я оказываеть со своей стороны всевоз- 
можную поддержку и организовываетъ кадры странствующихъ. 
инструкторовъ, показывающихь на наглядномъ урокБ, какъ 
надо консервировать. Консервируются главнымъ образомъ поми-. 
доры и различныя заготовки изъ нихъ, а затфмъ и друг!е овощи 


и фрукты. 

Домашне консервы пользуются громаднымъ усп5хомъ, 
потребитель предпочитаеть ихъ фабричнымъ. 

Въ Росс1ч о такой постановкЪ дЪла приходится только. меч- 
тать. Но если бы на эту отрасль промышленности, какъ на под- 
спорье мелкому сельскому хозяйству, обратили вниман!е сельско- 
хозяйственныя общества и школы, можно было бы сдБлать 
многое, и излишки продуктовъ не выбрасывались бы на кормъ 
свиньямъ, какъ это дБлается теперь, а употреблялись съ пользой, 
принося н$который доходъ и увеличивая бюджеть семьи. 


Яблоки и запасы изъ нихъ. Самое лучшее, конечно, сохра- 
нять яблоки въ свфжемъ видЪ, что дБлается довольно легко, 
такь какъ яблоки подвергаются порчЪ. не такъ быстро, какъ 
друме фрукты. 

Для сохранешя яблокъ въ св$жемъ видЪ надо выбирать 
лучние и наиболЪе прочные сорта и непремфнно осторожно сни- 
мать ихъ съ дерева, отнюдь не откладывая для сбереженя пав- 
шя яблоки; снятыя яблоки надо перебрать какь можно тщатель- 
не, чтобы не попались испорченныя. Отобранныя яблоки укла- 
дываются рядами въ сухомъ подвалЪ на чистыхь.сухихъ полкахъ, 
покрытыхъ соломой, ипричемъ надо слЪфдить, чтобы яблоки не 
` касались одно другого. Время-отъ-времени яблоки надо. пере- 
тирать .сухимъ полотенцемъ, отбирая для немедленнаго употле- 
бленшя тЪ, на которыхъ начинають замфчаться слфды порчи. 
На полки слфдуеть сыпать хлористую известь, поглощающую 
сырость, и дБлать слегка наклонными въ одну сторону, чтобы. 
влага отъ сырости стекала въ заранфе приготовленную посуду 

Затфмъ, можно сохранять яблоки на льду вь боченкахъ. 
Надо вкопать дно боченка въ ледь, покрыть его соломой и на 
солому уложить тщательно перебранныя и перетертыя яблоки 
и закрыть боченокъ. Пересматривать яблоки, храняшйяся на 
льду, не надо такъ часто, какь уложенныя.на полкахъ—доста- 
точно одного раза въ м5сяць, причемъ выносить яблоки изъ 
ледника нельзя, чтобы они не согр$вались. _ 

Трегй способъ сохраненйя яблокъ-—въ ямкахъ, вырытыхъ 
въ сухихъ погребах. Яблоки укладываются въ ямки и накры- 
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_ заются толстымъ слоемъ сухихъ листьевь. Хорошо сохра- 


няются также яблоки въ ящикахъ, пересыпанныя рожью или 
ржаной соломой. Солому для этой цфли надо нарубить какъ 
можно мелче и высушить въ печи. Пересыпать яблоки надо 
очень густо, чтобы они не касались другъ друга. 
_СлБдующий способъ сохраненя яблокъ-—сушка. Для ком- 
потовъ надо ‘отбирать очень хорония яблоки и сушить ихъ цфль- 
ными. Для этого очистить кожицу и вынуть трубочкой сердце- 


_вину, опуская сейчасъь же яблоки въ холодную воду, чтобы не 


чернфли. Нанизать затёмъ яблоки на шнурокъ и опустить 
минутъ на 5 въ кипятокъ; потомъ, давъ стечь вод, сушить въ 
прохладной печи. Когда яблоки сдБлаются мягкими, вынуть 
ихъ, положить сверху дощечку и камень и оставить подъ прес- 
сомъ, пока сплюснутся. ЗатБмъ досушить. 

Для пюре и взваровь сушатся всевозможныя яблоки; ихъ 
нарЪзаютъ кусочками, очистивъ отъ кожицы и сфмянЪъ, и сушать 
на солнцф или въ печи; высушенныя яблоки складываютъ въ 
банки или обложенные бумагой ящики и держать въ сухомъ 
мЪстЪ, Если яблоки отсыр$ютъ, ихъ надо подсушить. 


Вс кислые сорта яблокъ, а также яблоки, павиия съ дерева 
недозр$лыми, надо сушить съ кожицей, выбросивъ только сЪме- 
на. Ч$мъ больше насушено этихъ яблокь, тфмъ лучше, потому 
что изъ нихъ получается великол$пный дешевый квасъ. Сушеныя 
яблоки надо насыпать въ чистый боченокъ больше половины, 


заколотить дно, набить обручи и поставить боченокь въ погребъ 


на подставкЪ, доливъ черезъ втулку холодной кипяченой водой 
до-верха. Дня черезъ два-три квасъ готовъ. Каждыйразъ, когда 
берется квасъ, надо снова доливать боченокъ кипяченой водой.” 
Чтобы получить высийЙ сорть кваса, надо оставить боченокъ 
открытымъ въ тепломъ мЪст дня на три, пока произойдеть 
брожене, затфмъ, плотно закупоривъ, вынести въ погребъ, 


.и недфли черезъ три разлить квасъ по бутылкамь, положивъ _ 


въ каждую по 2—3 изюминки. Этотъ квасъ можно сильно разно- 
образить, прибавляя къ яблокамъ сушеныхь грушь (лЪсныхъ), 
или какихь-либо сушеныхь ягодъ-— черники, малины, смородины, 
брусники или рябины. ЛФтомъ- этотъ дешевый квасъ является 
незам5 нимымъ напиткомъ, а заготовить для него съ осени запасы 
сушеныхъ плодовъ и ягодъ совсфмъ не трудно. Хорошо сохра- 
няются яблоки мочеными и маринованными. Мы не будемъ 
здфсъ приводить рецептовъ, такъ какъ они изв$стны каждой 
хозяйкБ. На юг многя хозяйки перекладываютъ яблоками 
капусту при засолЪ5; яблоки, засоленныя въ капустЪ, являются 
очень вкуснымъ салатомъ. 

Затьмъ идетъ варенье. пюре и желе изъ яблокъ. О вареньЪ 


то 
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говорить не приходится —рецепты его помфщались неоднократнв. 
Для пюре взять яблоки съ кожицей, часть ихь изрубить мелко 
сЪчкой, положить въ м5шокь и выжать подъ прессомъ весь 
сокъ. Зат5мъ залить этимъ сокомъ остальныя яблоки, предвари- 
тельно мелко ихь нарЪзавъ, разварить въ кашу и протереть. Ува- 
рить затЪмъ до густоты, разлить въ банки, простерилизовать и’ 
закупорить, какъ было указано въ нашей статьЪ «Домашнее 
консервирован!е». Можно вмЪфсто стерилизациг залить банки 
просто растонленнымъ говяжьимь жиромъ. Но тогда гноре надо 
проварить съ сахаромъ, иначе скоро начнется брожеше, и пюре 
закиснетъ. Для желе. берутся только яблоки антоновка или 
ранеть. НарЪзать кусками съ кожей, залить водой вровень съ 
яблоками и дать сильно кипЪть, пока яблоки ‘сдфлаются про- 
зрачными; м5шать нельзя. Откинуть на сито, не надавливая. 
Затфмъ проварить сокъ съ сахаромъ (на каждые 2 стакана сока 
1 стаканъ сахара) и лимоннымъ сокомъ; уварить до половины 
и разлить въ широюя стеклянныя баночки горячимъ, остудивъ 
только слегка, чтобы баночки не полопались. Изъ оставшейся, 
яблочной массы приготовляется мармеладъ. Протереть массу 
сквозь сито, перемфшать съ сахаромъ (фунтъ на фунть), дать 
постоять часа два, а затБмъ варить въ. тазикЪ, безпрестанно 
м5шая, пока м$шать станеть трудно; выложить на тарелки 
онкимъ слоемъ и поставить на ночь въ печь. На другой день 
переложить на р шето сухой стороной внизъ и сушить еще одну 
ночь въ печи. НарЪзать затЪмъ кружечками, квадратиками или’ 
палочками, обсыпать крупнымъ сахариымъ нескомъ и хранить. 
въ ящикахъ рядами, перекладывая каждый разъ бумагой. Мар- 
меладъ’ можно сильно разнообразить, окрашивая его. въ различ- 
ный цвЪфть и добавляя ‘разныхь духовъ—ванили, лимоннаго, 
бергамотнаго, розоваго масла, мелко нашинкованныхъ цукатовь 
изъ лимонной и апельсинной корки и проч. 

Для пастилы надо испечь очень кислыхъ яблокъ, горячими. 
протереть сквозь р5шето, а затЪмъ сито, и см5шать съ толченымъ 
и просБяннымъ вахаромъ и бЪлками. Сахара берется фунтъ на 
фунть и одинъ бЪлокь па каждые 3 стакана пюре. Положить 
все вмЪстЪ въ миску и сбивать лопаткой, пока обратится въ 
П$ну. ЗатБмь переложить въ широк1я низкя деревянныя или 
бумажныя коробки и подсушить вь очень прохладной печи. 
Хранить такь же, какь и мармеладъ. 

Для мороженаго, киселей и т. п. на зиму можно заготовить 
яблочный сокъ въ бутылкахъ. Для этого надо мелко нашин- 
ковать яблоки и подвфсить ихь въ м5шк5, чтобы стекалъ сокъ. 
Разлить сокъ по бутылкамъ, простерилизовать, закупорить, за-. 
смолить и держать въ погреб®. зарывъ въ песокъ. 
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Остается сказать нЪсколько словъ о напиткахъ изъ яблокъ. 
О квас уже говорилось выше. Самый вкусный яблочный напи- 
токъ, пользуюнийся широкимъь распространенемъ на запалЪ, 
это—сидръ, или яблочное вино. Для сидра лучше всего упо- 
треблять антоновку. Снять совершенно сп$лыя яблоки, ссыпать. 
ихь вь кучу и оставить лежать недфли три, чтобы яблоки сд$ла- 
лись мягкими; отобрать и выбросить всБ загнивиия, а осталь- 
ныя положить въ деревянныя лохани и разбить какь можно 


‚мельче тяжелымъ деревяннымъ молоткомъ. Зат5мъ выжать при_ 
_ помощи пресса весъ сокъ, уложивъ яблоки въ м5шки и перелив", 


ихъ чистой родниковой водой (на 10 ведеръ яблокъ 11/5 ведра 
воды). Когда сокъ стечетъ, слить его въ чистый, новый боченокь 


_ и держать въ прохладномъ темномъ чуланЪ, накрывъ кисеей; 


скоро начнется брожеше. Во время брожешя надо боченокъ 
доливать изъ другого, но не мБшаль, чтобы не тревожить гущи. 
Когда брожене окончится, надо перелить’ сидръ въ другой 


_ боченокъ, закупорить и вынести въ прохладный подвалъ, гДЪ 


и продержать его до февраля или марта, изрЪдка _открывая 
втулку, чтобы выпустить лише воздухъ. Вполн$ перебродившее 
вино можеть быть разлито по бутылкамъ и выдерживаться въ 
погребахъ годами. Ч$мъ дольше, тЪмъ вино лучше. При приго- 
товлен!и сидра надо обращать огромное вниман1е на качество 
яблокъ и чистоту посуды. 

КромЪ того изъ яблокъ можно приготовить великолЪиный 
уксусъ. Изрубивъ мелко яблоки, отжать изъ нихь сокь и по- 
ставить на 3 дня на ледъ отстояться. ЗатБмъ слить осторожно 
въ кр5пю боченокъ, прибавивъ въ него на каждое ведро сока 
|1 стаканъ меда, и положить листь писчей бумаги, смазанной 
медомъ. ЗатБмъ крЪфико закупорить боченокъ и оставить его 
въ погреб на 3—4 мБсяца. Получается очень крёшаИ и здо- 
ровый уксусъ. 


Затфмъ изъ яблокь приготовляются всевозможныя наливки, 


настойки, домашнее шампанское и тому подобное, но для всего 


этого требуется спиртъ или, въ крайнемъ случаЪ, водка, которыхь 
достать теперь нельзя, а потому мы воздержимся оть указав Ия 
этихъ рецептовъ. 

ВсБ указанные выше запасы изъ яблокъ могуть утилизиро- 
ваться самымъ разнообразнымъ способомь при приготовлени 
различныхъ кушанй—пироговъ, пуддинговъ, киселей, желе и 
пр. и пр., а так!я заготовки, какъ мармеладь и пастила, мо- 
гуть служить и годепорьемъ въ хозяйств: —приготовлене ихъ 
стоить очень недорого, а сбыть найти не такь ужь трудно. 


Сохранене Брюссельской капусты на зиму. Для сохраненя 


Брюссельской илпусты ина зиму многЁя руководства совфтують 
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выкопать растенЁя. изъ грунта, срЬзать со стеблей листья в 


хранить подвфшенными на жерди, укрЪпленной у потолка под- | 


вала, или вкопать въ грунть овощнаго подвала. Эти два спо- 
соба не разъ были испытаны и дали отрицательные результаты: 
растения, какъ связанныя попарно и подвЪшенныя на жерди, 


_ такь и вкопанныя въ грунть подвала, сохранить долЪе февраля _ 


никогда не удавалось. 
;  Вь виду этого, не лишнимъ будеть сказать иБсколько словъ 
о способЪ храненйя, при которомъ кочешки на стебляхъ удается 
сохранить совершенно св5жими боле продолжительное время. 

Для успшнаго хранения Брюссельской капусты является 
прикапыване ея въ открытомъ грунту и на зиму прикрыване 
старновкой и снБгомъ. 

‘Для выкапывашя и хранешя сл$дуеть выбрать солнечный, 
слегка морозный день. Для сохранешя выбираются лучния 
растен!я съ крЪ®пкими и цБЛЬНЫМИ ‚розетками. Растен!я подка- 
пываются съ одной стороны лопатой, земля сь корней отряхи- 
вается и листья обрЪзаются до самаго основашя такъ, чтобы 
оставался стебель, и одни кочешки и растешя перевозятся 
кь м5сту хранешя. МЪсто для храненешя выбирается по-воз- 
можности ровное и защищенное оть сЪверныхъ вЪфтровъ. Вкапы- 
ваются растенйя почти такъ же, какъ производятся прикопки 


плодовыхъ дичковъ. Копается канавка шириной въ 6 вершковъ 


и глубиной въ 3 вершка, растевя ставятся въ выкопанную 
канаву горизонтально и на такую глубину, чтобы первыя нижШя 


розетки не касались земли, и также слЪдующее растеше и рядъ _ 


не касались другъ друга. По установкБ корни засыпаются _ 


землей и отаптываются; послЪ перваго ряда идеть второй ит. д., 
пока не будеть прикопана вся капуста. Посл чего капуста 
покрывается сверху и боковъ старновкой, толщиной вершка 
два съ половиной и въ такомъ видБ капуста остается до выпа- 
ден!я снга и наступлен1я сильныхъ холодовъ. Съ наступлешемъ 
сильныхь морозовъ наверхъ старновки накидывается снЪгъ, и 
подъ такой покрышкой капуста зимуетъ отлично. 

Въ январЪ или февралЪ, когда понадобится: св5жая капуста, 
снфгь и старновка съ одного конца очищаются, и берется 
сколько требуется капусты и переносится въ подвалъ; то мЪсто, 
откуда бралась капуста, опять закрывается старновкой и завали- 
вается сн5гомъ. Если же капуста идеть на рынокъ, то розетки 
со стеблей ср$заются и на рынокъ идуть одйи кочешки. Весною, 
когда снЪфгь стаетъ, оставшаяся капуста переносится въ подвалъ. 
Корни отъ стеблей отрубаются, и стебли съ розетками уклады- 
ваются на полки или грунтъ подвала и пересыпаются влаж- 
нымъ пескомъ. 
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0 приготовлени кофе. 


Рьдко въ какомъ домЪ не пьють кофе, даже въ семьяхъ 


|. не слишкомъ состоятельныхь, но далеко не вездЪ умБють при- 
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готовить кофе, т. е. сжечь его и сварить. Постараюсь дать 
н5которыя указан!я по этому поводу. Скажу прежде всего о 
сортахь кофе, о способЪ его пережиганя и 5 томъ, какъ ва- 
рить кофе; Изъ сортовъ укажу на: 

Менадо—очень ароматичный, употребляется, какъ черный 
кофе. 
_  АравйсюИ—жирный, очень ароматичный, рекомендуется 
любителямъ. 

ЛиванскЙ— жирный, ароматичный. 

Мокко— общеупотребительный, крЪпю, очень ароматичный, 
пр!ятнаго вкуса. 

Мартиникь 1-й сорть—нфжно ароматичный. 

Мартиникъ 2-й сорть-—нетакь крЪпокъ, какъ предыдущий, 


_но прАятнаго вкуса. 


При сожиган!и кофе нельзя см$шивать 2—3 сорта вмЪстЪ, 
а каждый сорть надо жечь отдфльно, такъ какъ изъ всВхъ 


 Названныхъ сортовъ кофе, каждый имЪеть свою степень твер- 


дости и при сжигании поспфваетъ черезъ разные промежутки 
времени. 


Для сжиган!я кофе существують. жаровни различной си- 


стемы, но можно обойтись всегда и самымъ ‘упрощеннымъ спо- 


_собомь: насыпавь кофе на жел5зную сковородку съ ручкой. 


такъ, чтобы онъ занималь половину сковороды, поставить ее 
въ горяч й духовой шкафъ и почаще мЪшать деревянной ложкой; 


можно жечь на плитф; при этомъ способЪ сжиганя необходимо 


все время непрерывно мфшать кофе, чтобы онъ былъ ровно 
поджаренъ. Какъ только зерна начнуть дЪлаться темнокорич- 


_ невыми и начнетъ исходить ароматный дымь, сейчасъ же отставить 


и горячимъ высыпать въ какую-нибудь плотнозакрывающуюся 
банку, гдБ кофе и должень остыть, будучи плотно закрыть, 


__ чтобы не пропалъ его ароматъ и маслянистость, которые могутъ 


исчезнуть, если кофе оставить стынуть открытымъ. 


Молоть кофе лучше, когда онъ совершенно остынетъ, и не 
большими порщями (такъ какъ кофе дольше не теряетъ своего 
аромата, сохраняясь въ зернахъ). Смолотый кофе надо сейчаеъ 
же ссыпать въ плотно закрывающуюся банку, такъ какь отъ 
сохранен!я аромата зависить вкусъ кофе. Рекомендовать какой- 


либо сортъ особенно нельзя, такъ какь это зависитъ отъ лич- 
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наго вкуса. Можно дБлать см$си нзсколькихь сортовъ, и н®к8- 
торыя изъ нихъ заслуживають особеннаго вниман!я, такъ, 
напримЪфръ, очень вкусна смЪ5сь менадо и мокко. Берется попо- 
ламъ менадо и мокко (по 1/, ф.) въ смолотомь вид, см5ши- 
вается; на это количество кофе прибавляется */, ф. кофе изъ 
винных ягодъ; неремшавши хорошенько, держать въ закрытой 
банкЪ. 


Очень мног!е прибавляють въ кофе цикорй, излишекъ 
котораго портить часто вкусь кофе. з 

Лучше цикерй жечь дома: положивъ кусочки  цикортя 
на сковородку, ставять въ горяшй духовой шкафъ и слБдятъ, 
чтобы не пережечь цикорий, такъ какъ тогда кофе будеть горчить 
и кислить. Когда сжигаютъ, надо почаще м5шать и жечь лишь 
до слабо коричневаго цв$та, не доводить до цвфта кофе. НЪко- 


торыя хозяйки часто смущаются тмъ, что цикор какъ-будто - 


уже готовъ, но еще остается мягкимъ и пережкигають его, но 
этимъ смущаться не надо, такъ какь цикорй, мягюй въ горя- 
чемъ видЪ, при осгывани твердЪетт. Когда цикор!й готовъ, его 
можно оставить на сковородЪ, не покрывая и, какь остынеть, 
истолочь въ ступк5 и просБять сквозь чистое сито. Держать 
цикор! можно въ какой угодно посудЪ 'и весьма продолжитель- 
ное` время. 

При завариваиёи кофе важно соблюдать соотношене между 
кофе, цикор!емъ и водою. На 2 стакана воды (а значитъ, и на 
2 стакана жидкаго кофе) кладется три чайныхъ ложки кофе и 
прибавляется */›—1{ чайная ложка цикорйя (можно больше и 
меньше, смотря по вкусу); кто любить кр5пюИ кофе, надо 
брать па 2 стакана воды 4 чайныхь ложки ксфе, оставляя то 
же количество цикор!1я. Варить кофе лучше всего въ каменномъ 
огнеупорномъ или фарфоровомъ кофейник$, такъ какъ сварен- 
ный въ этой посудЪ кофе можетъ оставаться въ ней продолжи- 
тельное время, не изм$няя своего вкуса и цв$та; кофе же, 
сваренный въ. никелевомъ, серебряномъ, мЪ5дномъ, вообще въ 
металлическомъ кофейникБ, вкусенъ только при подачЪ сейчасъ 
же послЪ варки; если же сваренный кофе стоить н$которое 
время въ этой посудЪ и потомъ разогр$вается, то онъ теряеть 
наполовину свою цБиность—аромать, пр!обрЪтаеть отвкусъ 
металла, и цвЪть его вмЪсто ярко-коричневаго дфлается сЪро- 


коричневымъ. Если въ домЪ есть только металличесюй кофей-. 


никъ, а пить тотчась же послБ варки почему-либо не прихо- 
дится, то надо, сваривь кофе, сейчасъ же слить его въ фарфо- 
ровый чайникь и держать на самоварЪ, но можно и подогр$ть 
на плитБ или спиртовкЪ; кофе почти неё теряетъ своего вкуса. 

Приготовлять кофе можно различными способами: ‘если, 


К 4. 


#: 
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сваривъ кофе, подаютъ его на столь чернымъ и сливки предла- 
_ гаются  желающимь  отд5льно—такой кофе называется 
 французскимъ». 
_ _ Кофе по-варшавеки. Вскипятивь 2—3 стакана молока, поло- 
_ жить въ него 4—5 чайныхь ложекъ кофе (сортъ можно брать 
° какой угодно), 1 чайную ложку цикор!я, покрыть и, проки- 
пятивъ, слить въ каменный кувшинъ съ крышкой. Наливая 
‚въ стаканъ, цёдить черезъ кисейку. 
ь - Кофе по-турецки. Для приготовленя этого кофе необходимо 
сжечь кофе слабо до свЪтло-коричневаго цвЪта, затЪмъ, остудивъ 
его въ закрытой посудБ, истолочь въ ступкф, прос5ять сквозь 
_ самое частое сито и ссыпать въ банку, закрыть пробкой. Для 
° варки этого кофе существуютъ особые кофейники мЪдные, лу- 
‚ женые съ длинной ручкой, въ видБ кружки, безъ крышки, съ 
_ носикомъ, но можно варить и въ обыкновенномъ маленькомъ 
_кофейникЪ5 безь крышки. Въ кофейникъ кладется количество 
_ чайныхъь ложекъ кофе по числу чашекь и на каждую чашку 
_ по ложк$ мелкаго сахара (можно взрить и безъ сахара), зат5мъ 
| ‘доливается кипяткомъ (сколько ложекъ кофе, столько чашекь во- 
— ды) и нагр$вается, но отнюдь не кипятится: какъ только вздуется 
Е пфна передъ’ закипанемъ, гуща (каймакъ) всплываетъ наверхъ, 
_такъ сейчасъ же разливаютъ по чанисамъ. Чашки подаются къ 
этому кофе маленькя, 


Ви, 


Оглавленте. 


Оть Издательства. — стр. 3. 
Обиия указания. ==. 5 


Супы. 
Обиця правила о постн. супахъ-—стр.б. 


СУПЬ! ВЕГЕТАРТАНСКИЕ. 


Супь пюре изъ свЪжаго, зеленаго 
горошка.— 1. 

Супъ сь макаронами и спаржей. —2. 

Рисовый супъ съ томатами. — 3. 

Супь пюре изъ томатовъ. — 4. 


Супь пюре изъ спаржи а-ла-кон- 
тесь —5. 

Супъ рисовый грибной. — 6. 

Супъ изъ св5жихъ грибовъ. — 7. 

Супъ изъ свфжихъ грибовъ со сме“ 
таною. — 8 


Грибной упъ сь ушками. — 9. 

Супъ изъ шампиньоновъ. — 10. 

Супъ изъ сушеныхъ грибовь со сме- 
таной. — 11. 2 

Супъ изъ рыжиковъ. — 12. 

Супъ пюре изъ спаржи. — 13. г 

Супь изо свфжихъ бобовъ. — 14. 

Супь 0-шу безъ мяса. — 15 

Супъ пюре изъ брюквы. —- 16. 


Супъ пюре изъ моркови съ бобами-—17. 

Сугь изь шпината, — 18. 

Супъ шоре изъ помидоръ. — 19. 

Супъ изъ хлБба съ овощами. — 20, 

-Супъ овсяный. `— 21. 

Супъ изь цвфтной канусты. — 22. 

Супъ’ по - крестьянски  вегетар!ан- 
сю, — 23. 


Супь - гарбюръ  вегстаранскй.— 24, 


Супъь пюре 
свъ. — 25. 

Супъь изъ бураковъ. — 27. 

Супъ пюре изъ чернаго хлЬба — 28. 


изъ сладкихъ корень 


Супъ изъ брюквы съ крупою. — 29. 

Супъ. ромфоръ съ саго. — 30. 

Грибной супь съ перловой кру-- 
пой. — 31. 

Грибной супъ изъ манной крупы. —32. 

Супь изъ свЪжихь грибовъ. — 33. 

Супь «пейзанъ» съ грибами. — 34. 


Сунь перловый съ зелеными струч-_ 
ками. — 35. 

Супь рисовый съ сельдереемъ. — 36. 

Сунь изъ молодого картофеля по- 
сербски. — 37. 

Супъ пюре изъ риса и- ‚порея ‘со шпи- 
натомъ.-— 38. 

Супь женевек вегетар!ансвй.—39. 


Супъ. перловый съ лимономъ. — 40. 
Супь грибной съ лапшой на мин- 

дальномъ молокф. — 41. : 
Супъ ‘изъ моркови. — 42. 


Супъ картофельный со сметаной“ и 
яйцами. — 43. 

Супъ изъ земляныхъ грушъ. — 44. _ 
`упъ гороховый съ красной сушеной | 
фасолью. — 45. 

Супъ пюре изъ лука 
Ал. Дюма. — 46 

Сунь деревенсюй безъ мяса. — 47. 

Супь изъ зеленыхъ бобовъ. — 48. 

Супъ армянсюй. — 49. 

Супъ изъ сельдерея съ рисомъ и. 
сметаной. — 50. 


по способу. 


Супъ шотландекй. — 51. 
Супъ пюре изъ чечевины съ макарсе 
нами. — 52, 


унъ съ вермишелью и сыромъ, — 53. . 
унь палестнисй. — 54. . 
Суть изъ порея. — 56. 
Луковый супъ. — 57. 
`Супъ съ перловой крупой и гриба- 
_ Ми. — 58. 

° Гороховое пюре. — 59. 

_ Борщокъ съ ватрушками. — 60. 
_ Борщокь” изъ свеклы, 60 смета- 
_— Ной, — 61 

Постный берщь малороссйсвй.—62. 
_ Борщь «Ялтинск» .— 63. 
 Разсольникь съ гречневой крупой.—64 
| Разсольникъ съ перловой крупой.—65 


`Разсольникъ изъ овощей. — 66. 
Грибная похлебка. — 72. 

Похлебка постная съ грибами.—73. 
Похлебка ‘изъ рубленой рЪпы.—74. 
° Похлебка изъ свБжихъ грибовъ.—75. 


_ Жидкая грибная солянка. — 76. 
_ Постная окрошка. — 77. 

° Вегетар!анская ботвинья. — 78. 
_Ботвинья изъ свеклы. — 79. 


Щи. 


Ци л5нивыя «ГрибоБдовскМ».—67. 
_ Кислыя щи съ грибами. — 68. 

Е Ци лфнивыя съ грибами. — 69. 
Щи свя съ грибами. — 70; 


ь 1Ци постныя николаевскя. — 71. 


МОЛОЧНЫЕ СУПЫ, 


° Лапша молочная. — 82. 
Молочпый овсяный супъ. — 83. 
Суть молочный съ ушками. — 84. 
_ Молочный рисовый супъ. — 85, 
‚ Суть молочный съ ишенной кру- 
’  Ш0Й. — 86, 
_ Супъ молочный съ клецками. — 87. 
Суль молочный изъ благо саго.—88. 
_ Супь молочный для дьтей. — 89. 
_ Молочная лапша. — 90. 


ЗЫ ТИ 


_ РЫБНЫЕ СУПЫ. 


`Рыбачья уха. — 204. 

_ Московск раковый супъ. — 205, 
Супь изъ сифтковъ. — 206. 
_Супь съ шампиньонами 
_ щей. — 207. 

_ Дешевый супь изъ селедки. — 208. 
< Супъ изъ головизны. — 209. 


изъ ер- 


_ Супь съ крупой. (доманиии). — 55. 


Рыбиая похлебка. — 212, 
Рыбная лапша. — 213. 
Солянка рыбная. — 214. 
Борщь со снётками. — 215. 
Ботвинья съ рыбой. — 216, 
Холодникь. — 217. 


ЩИ РЫБНЫЯ. 


Щи съ головизной. — 210. 
Вы рыбныя. — 211. 


СУПЫ СЛАДКИЕ. 


Сулъ овсяный съ черносливомъ.—26. 

Супъь изъ сушеныхъь фруктовъ.—80. 

Супъ изъ овса и крупы съ яблока-› 
ми. — 81. 

Супъ сладюйЙ изъ малины 

шенъ. — 335. 

Яблочный супь. изъ саго. — 336. 

Сладай супъ съ саго и ягодами.—337. 

Сулъ изъ черники съ саго. — 338. 

Супъ яблочный. — 339. 

Абрикосовый супъ. — 340. 

Суть молочный съ шоколадомъ.— ЗАТ. 

Супъ изъ черники съ клецками.—342. 


или ви- 


КАШИ. 
Каша гречневая. — 91. 
-» » съ печенкой.—92, 
у » пуховая. — 93. 
Постная Каша. — 94. р 
Каша изъ смоленской крупы на 
грибн. бульонЪ. — 96. 
Каша изъ полбы. — 97. 
Каша пшенная. — 98. 
Каша ячневая. — 99. 
Сладкая пшенная холодная каша—190 
Крупеникь изъ риса. — 101. . 
Гречневая каша размазня. — 102. 
Гречанникъ по-полтавски. — 103. 
Каша ячневая по-шведски. — 104. 
Манная каша. — 105. 


Рисовый пуддингъ. — 106. 
Картофельная каша. — 107. 
Рисъ съ яблоками. — 108. 


ВТОРЫЯ БЛЮДА. ь ь 


Капуста псдь бешемелью. — 111. 
Капуста съ яйцами. — 112. 
Цвфтная капуста съ сыромъ.—113. 
ЦвЪтная капуста соусъ сабаюнъ—114. 


о 


ЦвЪтная капуста 
_ мелью. — 115. 
Запеканка изъ св5жихъ грибовъ-—116. 
Капустники. — 117. 
Картофельныя тарталетки съ 
бами. — 118. 
Картофель въ соусф. — 119. 
Тушеный картофель въ сметан$.—120 
Крокетки изъ картофеля съ земл. 


‘подъ беше- 


гри- 


грушей. — 121. 

Горошекъ. — 122. 

Тушеная брюква. — 123. 
‚ Брюква жареная. — 124. 

Томаты форшированные. — 125. 
Пудингъ изъ сырой моркови. — 126. 
Спаржа. — 127. 

Вегетар!ансюя кишки. — 128. 


‚ Картофель тушеный съ томатами— 129. 


Молодой. картофель по - итальян- 
ски. — 130. 

Картофель въ сметанф. — 131. 

Макароны съ яблоками. — 132. 

Макароны по-итальянски. — 133. 

ЛБиивые вареники. — 134. 

Вареники съ творогомъ. — 135. 

Грибы тушеные въ сметанЪ. — 136. 

ББлые сушеные грибы съ гренка- 
ми. — 137. 

Селянка грибная. — 138. 

Пудингъ изъ овощей. — 139. 

Пудингъ изъ моркови. — 140. 

 удингъ изъ ивфтной капусты.—141. 


Запеканка изъ овощей. — 142. 
Занеканка изъ овощей Моско- 
витъ. — 143. 


Картофель отварной по-польски.—144 

Огурцы, и сухаря- 
ми. — 145. 

Свекла ‘въ сметанЪ. — 146. 

Картофельная запеканка. — 147: 

Форшмакъ картофельный съ пар- 
мезаномъ. — 148 


Картофель фаршированный. — 149. 


Картофельныя булочки съ гриба- 
ми. — 150. 


Колдуны съ рисомъ и яйцами. — 151. 


Крупеникъ изъ риса. — 152. 

РЪпа, фаршированная рисомъ и гри- 
бами. — 153. 

Пудингъ изъ р$пы. — 154, 

Форшмакъ безъ мяса. — 155. 

Баклажаны фаршированные. — 156. 

Томаты по-румынски. — 157, 

Картофель печеный, фаршир. 
бами. — 158. 


гри- 
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Колдувы въ ВениЙ: капуетой а гра. 
бами. — 159. : 
Томаты тушеные съ яблоками и. 
смет. — 160. 
Кольраби по-эстляндски. 
Моцахай — 162. 
Артишоки по-англ Иски. — 163. 
Томаты, фарширов. кашей. — 164. 
Гренки съ шампиньонами. — 165. 
Суфле изъ макаронъ. — 166. 
Тыква жареная. — 167. 
Брюква съ гренками. — 168. 
Зеленый горошекъ съ гренками.—169. 


— Е. 


Пудингь изъ свЪъжей капусты, по- 
тирольски. — 170° 

Брюква жареная по-швейцар- 
ски. — 171. 


Грибы бБлые съ картофелемъ о»гра- 
тенъ. — 172. 

Цвфтная капуста о-гратенъ.—173. 

Земляная груша но-испански.— 174. 

Паштетъ съ морковью. — 115. 

Пуддингъ грибной. — 176. 

Пирожки слоеные со свБжими гри- 


бами. — 177. 
Оладьи изъ творога. — 178. 
Спаржа по-итальянски. — 179. 
Капуста тушеная съ яблоками—180. 
Клецки изъ свБжей капусты. — 181. 


Капуста сафой съ фаршемъ изъ ка- 
штановъ. — 182. 


Капуста фаршированная. — 183. 
Р5па по-московски. — 184. 
` Спаржа тушеная. — 185. 


Тыква по-молдавански. — 186. 


Пуддингъь изъ тыквы по-молдаван- 
ски. — 187. 

Спаржа по-провансальски. — 188. 

Морковь со свъжимъ горошкомъ—189. 

Земляныя груши по-польски. — 190. 

Рисовыя котлеты съ кислосладкимъ 

соусомъ; — 191. 


Рисовыя котлеты съ грибами.—192. 

Котлеты изъ свБжей капусты.—193. 

Картофельныя котлеты. — 194. - 

Рисовыя котлеты съ изюмнымъ соу- 
сомъ. — 195. 

Котлеты изъ земляной груши. —196.. 


Котлеты изъ моркови съ грибн. соу- 
сомъ. — 197. 

Котлеты изъ овощей. — 198. 

Грибныя котлеты. — 199. 

Котлеты изъ сморчковь въ кмет», 
нБ. — 200. ; 


Котлеты по-византЙски. — 201. 
Котлеты изъ впаржы — 204, 


° Разварная 


°  битки изъ раковъ. — 


_— РЫБНЫЯ ВТОРЫЯ 


-Филей изъ осетрины. 


Е О ЕР В АТ ВЕ С АВИА 


СЛЮДА-: 


_ Осетрина разварная. — 219, 


° Осетрина отварная. — 220. 
Осетрина` по-американски. — 221. 
_ Севрюжка или осетрина‘ по-рус- 
ски. — 222. : 


Щука, фаршированная. — 223. 

Этерлядки паровыя. — 224. 

Линь въ мадерЪ. — 225. 

Линь въ сметанЪ. — 226. 

Навага маринованная. — 218. 

Линь съ кашей. — 227. 

Кариь съ кашей. — 228. 

Карпъ съ капустой. — 229. 

— 230. 

Лососина по-царски. — 231. 

Лососина соусъ жуанвиль. — 232. 

Порщонныя стерлядки кольчи- 
комъ. — 233. 

Севрюжка или осетрина грилье.—234. 


Севрюжка или осетрина  по-рус- 
ски. — 235. 

Осетрина, запеченая съ нармеза- 
"номъ. — 236. 

Судакь или севрюга  по-варшав- 
ски. — 237. ` 

Судакъ въ клярЪ. — 238. 

Судакь соте. —- 239. 

Судакь въ  кокиляхъ,  ракови- 
нахъ. — 240. 

Судакъ по-польски. — 241. 

Суффле изъ судака. — 242. 

Караси отварные. — 243. 

Караси въ сметанЪ, — 244. й 

Марешаль изъ рыбы. — 245, 


Треска по-л1онски. — 246, 

Треска по-франнузски. — 247. 
Битки изъ трески. — 248 
Винегреть изъ трески. — 249. 
Биточки изъ судака. — 250. 
Тушеная щука въ горошкБ. — 251. 


- Рагу изъ рыбы. — 252. 


Окуни Кольберъ. — 253. 

Паровая рыба подъ соусомъ.—254. 
Судакъ заливной съ хр$номъ.—255, 
Маринованная селедка. — 256. 
Селедка съ чернымь хлЪбомъ. —257. 


_ Селедка съ яйцами. — 258, 


Сельди съ яблоками и хл5бомъ.—259. 

Отварная щука съ картофелемъ.—260 

рыба — по-фламандеки. 
— 261. 

Варка раковъ. — 262. 

Раковыя шейки. — 263. 

Раки «бордолезь». — т 


базать аъ варе о. чвеклы : 
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Разварная рыба съ раковымъ с0у. 
сомъ. — 266. 

Сельди въ маслБ. — 267. : 

Сельди въ масл другимъ мане- 
ромъ. — 268, 

Сельди въ уксусБ. — 269. _ 

Какъ освфжить селедки. — 270. 

Маринованная щука и судакъ.—271. 


Маринованные сн5тки, — 272. 
Корюшка. — 273. 
БЪлуга. — 274. 


БЛЮДА ИЗЪ ЯИЦЪ. 


Яица съ грибнымъ соусомъ. — 275. 
Яичница съ лукомъ. — 276. 
Яичница съ картофелемъ. — 277. 
Яичница смоленская.. — 278. 
Яичница черногорская. — 279. 
Вынускныя яйца въ сметанф.—280 
Отварная яичница съ томатомъ.—281. 
Яйца въ гнфздЪ. — 282. 


Омлеть съ томатомъ. — 283. 

Яйца крутыя съ бешамелью — 284, 

Омлеть по-швейцарски. — 285. 

Омлеть съ грибами. — 286. 

Яичныя котлеты. — 287. 

Спаржа съ яйцами. — 288. 

Омлеть съ яблоками. — 289. 
СОУСА. 


Сметанный ‘соусъ а. — 290. 
Смеганиый соусъ 6. — 290. 
Соусъ томать. — 291. 

Соусъ пиканъ. — 292. 
Соусъ хрфнный. — 293. 
Соусъ кислосладюй. — 294. 
Соусь бешамель. — 295. 
Соусь субизъ. — 296. 
Соусъ берси къ рыбЪф. — 297, - 
Соусь тортю. — 298. 
ГолландекиИ соусъ. — 299. 
Бфлый соусъ. — 300. 

Соусь Роберъ. — 301. 


Холодный соусъ провансаль, —302. 
Бълый соусъ. — 303. 
Холодный соусъ тартаръ. — 304. 


Горчичный соусъ. — 305. 
Горчичный соусь со сливками.—306, 
Зеленый ма!онезъ. — 307 

Постные соуса. — 308. 


САЛАТЫ. 
Соусъ для салатовъ. — 309. 


Ве 


Салать: изъ 


томать в  исизиск. 
° лука. — ЗИ. 
— Салать изъ свеклы. — 312." 
`Салать изъ огурцовъ и поми- 
доръ. — 313. 
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Салать изъ цвфтной капусты.—314. 


Салатъ «Равиготъ». — 315. 
Салать-зелень. — 316. 
_ Салать изъ сладкаго’ перца. — 317. 
_ Салатъ изъ овощей. — 318. 
Салать изъ р$дьки. — 319. 
Икра изъ  баклажанъ по-грече- 
ски. — 320. . 


Икра изъ баклажанъ по-екатерино- 
дарски. — 321. 

Салать изъ ивфтной капусты.—322. 

Салать изъ груздей. — 323. 

Икра изъ грибовъ. — 324. 

Маринованная свекла съ мочеными 
яблоками. — 325. 


СЛАДКЯ БЛЮДА. 


Кремъ апельсинный. — 326, 

Кремъ земляничный. — 327. 

Кремъ изъ сметаны. — 328. 

Кремъ изъ печеныхъ яблокъ. — 329. 

Кремъ брюле, сливочный. — 330. 

Молочный заварной миндальный 
кремъ. — 331. 

Кисель изъ чернослива. — 332. 

Кисель лимонный холодный.—333. 

Клюквенный кисель со взбитыми слив- 


ками. — 334. 
Кисель миндальный. — 343. 
Кисель шоколадный. — 344. 
Кисель яблочный. = 345. ‹ 
Кисель изъ малины. — 346. 
Кисель изъ меда. — 347, 
Кисель муссъ яблочный. — 348. 
Варенеиъ. — 349. 
‚ Омлеть суфле. — 350. 
Бенье изъ абрикосовъ, — 351. 
Яблочное пирожное. — 352. 
Вафли съ вареньемъ. — 353. 
Рисъ съ тыквой. — 354. 
Пилавь  грузинсюй изъ  свБжей’ 
дыни. — 355. 


Блинчатый пирог съ черникой— 356. 


Рисъ запеченый съ яблоками. —357. 
Яблоки «Банапарть». — 358. 
'Гурьевская каша: — 359. 
Тыковникь или запеканка - изъ 


тыквы. — 360. 
Ягодыхсь молокомъ. — 361. 


) Е 3 пирогь изъ ор$ховъ.—632 


Манная каша 


тробашае инидальныя со сбитыми 
сливками. — 363. р: 
съ клюквенной под-_ 

ливкой. — 364. ь 


тБето. 


Дрожжи. — 365. 
Кислое тБсто на дрожокахъ. —366. 
Пр$5сное тфсто. — 367. 
Слоеное тБсто. — 368. Вы 
Калачное тфсто. — 369. = 
Бисквитное  тфето. — 370. 3: 
Тъсто заварное. — 371. 
Тесто для разетегаевъ. — 372. 
ТБсто для блинчиковъ. — 373. 
Черное тфсто для батоновъ. — 374. 
Кларъ. — 315. 
Домашн! ржаной хлЪбъ. — 376. 
Приготовлен!е тбста. — 377. - 
Бородинсю хлЪбъ. — 318. 
Французский хлЪбъ. — 379. 
Пеклеванный хлЪбъ. — 380. 
Сладк!е пеклеванники. — 381. 
Докторсюй хлЪбъ. — 382. 
Ржаныя ленешки. — 383. 
Ржаныя  ватрушки съ 
лемъ. — 384 : 


'Столовый домашний хлЪбъ. 

Заварныя сайки. — 386 

Баба парижская. — 387. 

Выборгске крендели. — 388. 

Штрицели. — 389. 

Булочки къ чаю. — 390. 

Сладюй хлЪбъ къ чаю. — 391. 

Кексъ — 392. 

Кексъ англйск!. — 393. 

Англисю кексъ кь чаю. — 394. 

Булочки и крендельки. — 395. 

Минутные крендельки. — 396. 

Мазурка. — 397. 

Бульчки къ чаю. — 398. 

Дамск!е пальчики изъ ее. 
тъста. — 399. 


Булочки картофельныя. — 400. 

Ватрушки. — 401. 

Испанск хл5бъ. — 402. 

О постномъ т5стБ. — 403. 

Курникь. — 404. а 

Блинный пирогъ. — 405. 

Блинчатые пирожки. — 406. : 

Каравай блинчатый съ капустой —407 

Пирогъ съ зеленымъ лукомъ.—408, _ 

Пирогь съ кашей, капустой в 
рыбой. — 409. С 


картофе- - 
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р съ обв грибами и 

рисомъ. — 410. 

Пирожки. — 411. 

Пирожки изъ заварного тБста съ 
_саго. — 412. 

Пирожки съ ‘морковью. — 413. 

Яблочный пирогъ. — 415. 

Пирогь съ ягодами. — 416. , 

Яблочный пирогъ. — 417. 

Яблочный пирогъ. — 418. 

Пирогъ сливочный. — 419. 

Пирогъ съ малиною. — 420. 

Пирогъ тефе. — 421. 

Пирогь генуэзскй. — 422. 

Миндальный пирогъ. — 423. 


ское). — 424. 
_ Драчена. — 425. 
° Молочные блины-блинчики.—426. 
° Оладьи съ яблоками. — 427. 
— Пирогъ изъ соленыхъ груздей.—428 
_ Левашники. — 429. 


БЛИНЫ. 


° Общя правила. — 430. 

° Постановка опары. — 431. 

_ Постановка опары на дрожжахъ. 
32. 


_ Блины гречневые простые. — 433. 
Блины скоросп$лые. — 434. 
Блины пшеничные. — 435. 
`Блины боярск!е. — 436. 

Блины гречневые. — 437 

Блины на содЪ. — 438. 

Блины гречневые. — 439. 

Блины картофельные. — 444, 
_ Блины заварные. — 441. ^ 


—  Бливы. по-болгарски. — 442. 

_ Блины красные изъ моркови. — 443, 

° Блины красные. — 444. 

® Блины гречневые заварные. — 445. 
Блины изъ манныхъ крупъ. — 446. 

Блины рисовые. — 447. 


` Блины грезневые — по-петооград- 
ски. — 448. 
® Блины гречневые. — 449. 
° Блины царсще. — 450. 
- Блины кислосладк!е. — 451. 
Блины манные. — 452. 


° Блины картофельные. — 453. 
Блины морковные. — 454. 
_ Блины «налфсники». — 455. 
` ВБли ь припекомъ. — 456. 
Блины ы изъ р муки. — 457. 


Вертухи съ яблоками (малоросс- 


— м = 


Блнизики ирфсные. — 458. 

Молочные блины-блинчики.—459. 

Блины колосники. — 460. 

Дешевые приправы къ блинамъ. —461 

Еие дешевыя приправы къ бли- 
намъ. — 462. 


КУЛИЧИ и МАЗУРЕКИ). 


Глазурь. — 463. 

Куличъ обыкновенный. = 464, 
Простой домашний куличъ. — 465. 
Куличь заварной. — 466. 

Куличъ сдобный. — 467. 


Куличьъ сдобный заварной. — 468. 
Куличъ кондитерскЙ. — 469. 
Куличъ шафранный. — 470. 


Кружевчая баба. — 471. 

Заварная баба на желткахъ.—472. 

Мазурекъ миндальный. — 473.. 

Мазурекъ миндальный. — 474. 

Мазурекъ, поднимаюнийся въ холод- 
ной вод$. — 415 

Мазурекь песочный. — 476, 

Пляцки по-польски. — 477: а 

Глазурь для украшен куличей и 
мазурекъ. — 478. 


ПЕЧЕНЬЯ КЪ ЧАЮ. 


Бисквить медовый. — 479. 

Бисквиты заворотки. — 480. 
Зандъ-тортъ. — 481. 

Гальманское чайное печенье.—482, 
Сешъ. Чайное печенье. — 483. 
Золотое американское печенье.—484. 
Кофейное печенье «Пасьянсъ».-— 485. 
Сахарныя лепешки-печенье.—486. , 


Лепешки соленыя. — 487. 
Лелешки сливочныя, — 488. °_ 
Хворость. — 489. = 
Песочное печенье. — 490. *” 
Лимонное печенье къ чаю. — 491. 
Медовые бисквиты. — 492. 


Медовые пряники. — 493. 
Коврижки. — 494, 
Коржики песочные. 495, 
Мятные пряники. — 496. 
Мятный горошекъ. — 497. 
Пальчики,— 498. 
ББлоснЬжный кексъ,— 499. 
Англ Ис кексъ — 500. 
Галетки съ миндалемъ. — 501. 
Галетки съ кремомъ.— 502. 
Пирожное Матильда.— 503. 
Тарталетки «Конде. — 50$ 
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Коврижки въ сметанв. — - вов. 
Яблочное пирожное. — 506. 
Сухарики къ кофе. — 507. 
Соленое печенье. — 508. 


Англйское печенье. — 509. 
Баба. — 510. 
Марципаны. — 511, 
Бисквитъ. — 512. 

‚ Сухое безе. — 513. 

_ Медовики. — 514. 
Пирогъ Буфе. — 515. 
Пирожки съ черносливомъ. — 516. 
Пирожки сладке «Капризъ.—517. 

ТОРТЫ: 

Торть или пирожки «Мадленъ».—518. 
Торть миндальный. — 519. 
Гато Александринъ. — 520. 
Парижекй торть. — 521. В 
Пирогъ миланск. — 522. 


Торть изъ черныхъ сухарей. — 523. 
Монашесвй тортъ. — 524. 

Торть съ кремомъ. — 525. 

Пирогъь миль-фейль. — 526. 

Тортъь съ каймакомъ. — 527: 


ПАСХИ. 


Пасха обыкновенная. — 528. 
Пасха царская. — 529. 
Пасха сливочная. — 530. 
Пасха сырная. — 531. 
Пасха миндальная. — 532. 
Шоколадная пасха. — 533. 
Пасха обыкновенная. — 534. 
Пасха вареная. — 535. 
Пасха боярская. — 536. 
Пасха шоколадная. — 537. 
Пасха заварная. — 538. 
Пасха изъ топленаго молока.—539. 
Пасха царская. — 540. 


Заготовка впрокъ овощей, — стр. 163 


Маринован!е фруктовъ, ягодъ, ово- 
щей. — 165. 
Сушка ягодь, грибовъ и фрук- 
товъ. — 170. 
Домациия заготовки. — 174. 
О приготовлен кофе. — 183. 
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